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Od trenutka, ko se je ¢lovek

iz lovca, nomada prelevil v
poljedelca, tam nekje med
obema zgodovinskima rekama
Tigrisom in Evfratom pred
11.000 leti, je pSenica nele
postala hajpomembnejsa hrana
svetovnega prebivalstva, pac
pa je proces meljave, ki je sledil
pridelavi, postal pomembna
eksistencna in ekonomska kate-
gorija prebivalstva. élovekje
bistroumno izkoriscal silo vetra
in vode, da je iz zrna psenice
pridobil Zeleno moko. Tudi v
nasi prelepi Vipavski dolini je
Clovek izkoris¢al vodno moc
rek Vipave, Hublja in Stevilnih
pritokov Ze stoletja nazaj. Po-
memben korak naprej v razvoju
mlinarstva nase doline pa je
pomenilo leto 1867, ko je Wen-
zel Jochmann, Nemec po rodu,
v Ajdovscini ustanovil podjetje
in na elitni lokaciji postavil mlin
s kombinirano tehnologijo, ki
je pomenil revolucijo v smislu
produktivnosti in takrat napre-
dnega procesa meljave. Tu so
pognale korenine konstantnega
ambicioznega razvoja druzbe,
ki je sicer zamenjala Stevilna
imena in lastnike, ohranila pa
osnovno dejavnost in nepreki-
njeno pravno povezavo.

Trije mejniki so po mojem
vedenju kljuc¢ni v Mlinotestovi
stopetdesetletni zgodovini.
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Prvi je zagotovo zacetek,

torej vzpostavitev podjetja z
iziemno sodobnim mlinom,
drugim po zmogljivosti na
slovenskem ozemlju takratne
drzave Avstro-Ogrske. Drugi
mejnik je v poznih Sestdesetih
in sedemdesetih letih prej-
Snjega stoletja, ko je takratni
direktor druzbe Stane Bajuk
postavil na novi lokaciji nov
Mlinotest z novim mlinom, ki so
mu sledile Se tovarna testenin
in prve pekarne. Brez dvoma

je bil tudi z investicijskega in
finan¢nega vidika to izjemen
korak, ki je Mlinotest pomaknil
iz obrtniskega proizvajalca v
polje industrije. Zanimivo je, da
se je drugi najmocnejsi mlin v
drzavi, najbolj zahodno lociran v
Sloveniji, postavil na podrodju,
kjer pSenica sploh ni domain
okoliski odkup, z redkimi letni-
mi izjemami, nikoli ni presegel
10 odstotkov letne meljave.

Se je pa ravno zato postavila
mocna vertikalna veriga porab-
nikov znotraj sistema Mlinotest
- pekarstvo, testeninarstvo,
slascicarstvo.

Po spremembi politi¢nega siste-
ma, oblikovanju drzav, Stevilnih
valut in lastniskih variant je tretji
mejnik, po mojem prepricanju,
lanskoletna lastninska konso-
lidacija s strani druzbe Mlino
d.o.o.in Obcine Ajdovscina. Ta

mejnik je pomemben, ker je v
globalnem svetu hitrih odlocitev
in izjemnih sprememb ohranil
podjetje tam, kjer je tudi nastalo
- v Ajdovscini. Lastnistvo pa

je zgolj osnova, ki mu lahko
bonitetno vsebino dasta samo
podjetniski duh in ambiciozen
ter sposoben kader.

Koliko vode je steklo v stoletju

in pol na pogonska kolesa mlina,
koliko zrn psenice so strli mlinski
kamni, koliko pridnih ¢loveskih
rok je sluZilo strojem v tem
dolgem obdobju! Podjetje je
moc reke, je trdnost zidov, je
trpeznost in zanesljivost strojev.
Vec kot deset tisoc ljudi, cele
generacije, od dedka do oceta,
sina, vnuka, pravnuka je Slo skozi
to podjetje. S svojo marljivostjo,
predanostjo, lojalnostjo, ter
neizmernim znanjem so dodajali
svoj prispevek k stabilnosti in Si-
ritvi, da se je veriga zanesljivosti
in eksistence, ne le podjetja, am-
pak predvsem lokalnega okolja,
lahko nadaljevala. Zgodba
nasega podijetja je zgodba ljudi,
njihove neomajnosti, ambicio-
znosti in spostovanja. Danasnja
generacija, trenutno zadnja v
verigi, z enakim ponosom in
izjemnim sposStovanjem do
slehernega v tej stoletju in pol
trajajoci verigi prispeva k temu,
da podjetje ostaja in dela tam,
kjer je nastalo — v Ajdovscini.

U U -
a;gg
I
Omg
s
| -
08>
S
Z3
N <
N =
I
<6
-







Mlinotest je bil vedno inovator
in nosilec razvoja na obmodju,
ki ga danes vsiljeno imenujemo
regija Adriatik, v€asih pa smo
mu rekli Jugoslavija in nekatere
okoliske drzave.

Nedvoumni zastavonosa

smo na podrodju testenin.
Imeli smo prvo industrijsko
proizvodnjo, najprej s Sarznim
susenjem, pozneje popolnoma
avtomatskim. V pri¢etku
sedemdesetih, ko so vsi naro-
cali nizkocenovne proizvodne
linije, je takratno Mlinotestovo
vodstvo imelo vizijo in pogum
ter podpisalo pogodbo za tri
linije Braibanti, takratni pojem
kakovosti, ki je pomenil tudi
primerno visino nalozbe.
Proizvodnjo so takrat vodili
izkuseni testeninarski mojstri,
izSolani na priznani zagrebski
Zivilski soli, ki je pomagala obli-
kovati tudi kadre v mlinu.

V osemdesetih smo prvi priceli
testenine proizvajati iz zdroba
durum. S tem smo kupcem
ponudili izdelke, po kakovosti
primerljive z najboljSimi italijan-
skimi. Sli smo celo tako dale¢,
da smo s partnerji psenico
durum poskusili pridelovati in
mleti sami.

Omeniti je potrebno Se ribano
kaso. Danes je v trgovinah mo-
goce kupiti kaso najrazli¢nejsin
proizvajalcev. Teh proizvodov ne
bi bilo brez tehnologije, ki je bila
za industrijski nivo proizvodnje
razvita prav v nasi testeninki.

Na Zalost ni ostala skrita in so jo
prekopirali tudi drugi.
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Posebno poglavje predstavljajo
polnjene testenine. Ni odvec
ponavljati, da je v bivso skupno
drzavo prav Mlinotest prvi
pripeljal to kraljico testenin.
Najprej je v Sloveniji, pozneje

na Hrvaskem, v Bosni in Her-
cegovini ter Srbiji potrosnike
preko degustacij, izobrazevanj
in promocij naucil uzivati v tej
specialiteti. Na prehodu tisocle-
tja smo tortelinom, kapeletom,
raviolom, saketinom in tortelo-
nom dodali proizvodnjo hlajenih
njokov (zopet prvi v regiji), pred
nekaj leti pa Se hlajene cmoke s
sladkimi polnili, ki jih je svet do
takrat poznal samo v zamrznjeni
obliki. V proizvodniji tortelinov in
njihovih izpeljank smo izredno
hitro sledili Italijanom, ki so ved-
no narekovali trende. V iskanju
novih okusov in nadevov smo
bili veckrat celo pred ¢asom,
tako da trg na novosti Se ni bil
pripravljen in smo izdelke zato
hitro ugasali. Poznamo primere,
ko je z naso idejo uspeh pozneje
pozela konkurenca. Uspesno
ajdovsko zgodbo s polnjenimi
testeninami smo zelo uspesno
prekopirali na Hrvasko in v
Srbijo.

Razvoj gre hitro naprej. Kar je
bilo ob postavitvi obstojecega
obrata v letu 2000 najmoder-
nejse, je danes zastarelo. Zato
bomo v letu izida te knjige s
postavitvijo nove tovarne spet
skodili v vagon prvega razreda
na vlaku inovacij in novosti.

Stevilni proizvajalci testenin
vzhodno od Trsta so in Se po-
skusajo posnemati Mlinotest.

Vcasih celo tako ocitno, da smo
morali zascito iskati na sodiscih.
V pekarstvu je bila zgodba
nekoliko drugacna. Do novega
tisocletja smo vecinoma stali v
skornjih bolj ali manj hitrih sledil-
cev, hova doba z novimi trendi
pa nas je potisnila v ospredje. Ze
pred dvanajstimi leti smo imeli
opremljeno pekarno za proi-
zvodnjo zamrznjenih izdelkov, ki
nam danes z bistveno povecani-
mi proizvodnimi in skladiS¢nimi
kapacitetami omogoca prezi-
vetje pekarstva in je pomembna
podpora hasemu mlinu.

Sledniji je, Ceprav ogromen,
manj opazen. Bedel je v ozadju,
nekoliko odmaknjen od velikih
zgodb in naslovoyv, vendar je bil
vedno izredno pomemben za
poslovanje in obstoj Mlinotesta.
Pravzaprav se je pri njem vedno
vse zacelo in tako je Se danes.

V mlinu ni ene velike zgodbe,
ampak vec manjsih in vsaka je
zelo pomembna: nabava Zitaric,
zadosten izplen, vsebnost vode
v izdelku, primerna prodajna
cena krmilne moke ... Vse te in
Se mnoge druge skupaj tvo-
rijo celoto. Lahko recemo, da
imamo opravka z verigo, ki je
tako mocna, kot je mocan njen
najsibkejsi clen.

V zadnjem obdobju smo po-
gumno in hitro vstopili tudi na
podrocje keksov brez glutena.
Postavili smo mini tovarno v
Novi Gorici, ki jo bomo ob rasti
prodaje dodatno avtomatizirali.

Imamo vizijo in znanje. In veliko
pozitivne energije.






Razdobje 150 let je seveda pre-
dolgo, da bi se dalo finan¢no
sliko nekega podjetja realno
opisati in oceniti. Klju¢no in res
pomembno je dejstvo, da je

v Mlinotestu kljub svetovnim
vojnam, recesijam, inflacijam,
menjavam lastnikov, valut in
politi¢nih ureditev prezivela
glavna dejavnost mlinarstva
ter se stalno krepila Se z no-
vimi dejavnhostmi, predvsem
pekarstvom in testeninar-
stvom. Verjamem, da v vsem
tem dolgem obdobju nikoli ni
bilo lahko. Vsak dan je bil za
zaposlene in vodstvo izziv, bile
so se bitke na trgu surovin in
izdelkov, v obdobjih pomanj-
kanja je bilo tezko zagotoviti
potrebne energente in Se tezje
rezervne dele, veliko je bilo
improvizacije in zagnanosti, da
je proizvodnja lahko nemoteno
tekla. V tezkih casih je bilo
potrebno imeti vizijo, jo spretno
uveljaviti skozi politicne labirinte,
zagotoviti sredstva in smelo
investirati. Zato obcudujem
pretekla vodstva Mlinotesta in
jih globoko spostujem, saj so
nam, ki smo jih nasledili, pripra-
vili lepo izhodisce za nadaljnjo
rast in razvoj.

V obdobju po osamosvojitvi
Slovenije so nastopili novi

casi, ki so pomembno vplivali
tudi na poslovanje Mlinotesta.
Prilagoditi se je bilo potrebno
velikemu izpadu prodaje na
trgih bivse Jugoslavije, odprle
SO se meje za uvoz cenenih
izdelkov. Napacna investicija v
konditorstvo (obrat Primavera)
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je skoraj potopila celotno
druzbo. Pred dvajsetimi leti je
tako dobila svojo priloznost
uprava, katere krmilo je prevzel
mlad in nadobuden diplomant
agronomije David Nabergoj.
Sanirati druzbo, ki so jo v
tistem obdobju pokopavali in
zapuscali tudi najvedji mojstri
ekonomije, ni bila lahka naloga,
a je z zagnhanostjo, voljo in
podporo zaposlenih uspela.

V tem casu je hkrati potekalo
tudi lastninsko preoblikovanje
druzbe, uvrstitev na borzo, do-
kapitalizacija in javna prodaja
delnic, potekalo je zdruzevanje
pekarn v Sloveniji. Vodstvo je
takrat ocenilo, da se bo druzba
lahko krepila in pridobila
ustrezno pozicijo na trgu tudi
s prevzemi — tako so v sistem
Mlinotesta pridobili Skofjeloski
Peks, koprski Kruh Koper

in karlovski 2itoproizvod, \Y
Umagu pa so na novi lokaciji
ponovno postavili pekarno.

V Ajdovscini je na pogoriscu
bivSe Primavere zrastla nova
velika pekarna, ki je danes ena
klju¢nih nosilcev prihodkov v
skupini Mlinotest.

Pred dobrimi desetimi leti se

je odvila prevzemna bitka za
Mlinotest, ki so jo s prepletom
politi¢nih navez, konjunkture,
bancne zaslepljenosti in pohlepa
odigrali Pekarna Blatnik, Zito

in na koncu Vipa Holding. V
tistem Casu sem se kot Clan
uprave tudi sam pridruZil ekipi
Mlinotesta. Rast smo nadaljevali
S prevzemom novogoriskega
Peciva, zaceli smo odpirati prve

fransizne trgovine, posodabljali
smo proizvodnjo in investirali v
avtomatizacijo procesov. lzvedli
smo dve veliki dokapitalizaciji,
borili smo se proti prevzemom,
ki bi ogrozili delovha mesta in
obstoj Mlinotesta v Ajdovscini.
Vseskozi so potekale tudi kad-
rovske menjave, generacije so
se menjale, pridruzile so se nam
mlajSi sodelavci in sodelavke,

ki nam z idejami in mladostno
zagnanostjo odpirajo pot v
prihodnost.

V tem dvajsetletnem obdobju
je Mlinotest dosegel tudi velik
preskok, merjen z ekonomskimi
ocmi: potrojili smo prihodke

(z 20 na 60 mio evrov) in ved
kot potrojili tudi kapital druzbe
(z 10 na 35 mio evrov), dobic-
konosnost raste, zadolzenost
ohranjamo na vzdrznem nivoju,
razpolagamo z zadostnimi re-
zervami, predvsem pa skrbimo
za likvidnost — nas racun se nikoli
ni dozivel blokade, tudi place so
bile vedno izplacane toc¢no na
dolocen dan, kar je velika red-
kost v slovenskem prostoru!

Ce zakljucim s pogledom v
prihodnost, sem optimist.
Verjamem, da bo ekipa, ki se je
zdruzila v druzbi Mlino, znala
in zmogla povezati vse sile in
kljubovati izzivom, ki nam jih
negotova prihodnost prinasa.
Verjamem, da bodo viziji upra-
ve sledili tudi vsi zaposleni in
soustvarili tak Mlinotest, da bo
lahko kakovostno prezivel Se
vsaj nadaljnjih 150 let!



\\\N



MLINOTEST  Poglavje M

1 —

5 JOZEF KRECIC
0

LET

Poldrugo stoletje prakti¢no
neprekinjenega delovanja
proizvodne druzbe zasluzi po-
zornost in vsaj poskus prikaza
pomembnih dejstev in okoli-
$¢in o nastanku ter poteku zelo
resne in uspesne zgodbe.

Enako stara mlinska zgradba
sredi Ajdovscine ob zgodo-
vinsko izjemno pomembnem
mostu na reki, ki je dolgo veljal
za sti¢isS¢e vseh Evrop, severne
in juzne, vzhodne in zahodne,
je prezivela Stevilne generacije
ter mnogo drzav, vlad in razlic-
nih druzbenih ureditev.

Dokumentirana pricevanja o
zacetkih industrijskega mletja
Zit v Ajdovscini so redka in
skromna. Ustno izrocilo oh-
ranja izraz Jochmannov mlin;
Stevilni starejSi domacini so vsa
delovna leta preziveli v zgradbi
ob mostu preko Hublja.

Zgornja Vipavska dolina ponu-
ja tudi bodocim raziskovalcem
Se veliko moznosti za nadaljnje
raziskovanje mlinarstva, ceprav
je pomemben del tega ze
opravil Stane Bacar. V razisko-
valnem delu se vsakomur zelo
hitro prikrade vprasanje, koliko
mlinov je bilo na Hublju. Zelo
verjetno je blizu resnice ocena,
da je v tem prostoru vsaj 300
lokacij, na katerih je v zadnjih
Stiristo letih stal mlin.

Arhivi v Trstu, Gorici, Ljubljani

in na Dunaju hranijo Se veliko
dokumentoy, prav tako Po-

14

krajinski arhiv v Novi Gorici.
Izjemen vir podatkov je tudi
Goriski muzej. Zal so nekatere
zgodovinske okoliscine, kot so
vojne, spremembe drzavnih
meja in podobno, povzrocile
nenadomestljive izgube zgo-
dovinskih virov. Za obdobje
po letu 1948 pa je izvirna
dokumentacija v najvecji meri
sestavni del arhiva druzbe
Mlinotest, ki je Se v urejanju.
Posebno mesto gre pripisati
stalnemu spremljevalcu - inter-
nemu casopisu, ki se je skozi
Cas sicer spreminjal, menjaval
imena, vendar je bil vedno ve-
ren zapisovalec dogajanja in je
pomemben vir proucevanja.

V besedilu je vsekakor dovolj
kazipotov, ki morebitnemu in
vsekakor dobrodoslemu no-
vemu raziskovalcu zlahka po-
kaZejo pot, enako velja tudi za
fotografije. Vecina ocen, razmi-
sljanj in morebitnih trditev je
mojih, mogoce vcasih nekoliko
izzivajocih in ne vedno skladnih
s tem, kar smo lahko brali do
zdaj.

Seveda, presoja, kaj uvrstiti v
monografijo o zgodovini druz-
be, ni enostavna, od bralca do
bralca je lahko tudi razli¢na.
Pa vendar - ob zavedanju, da
lahko razsiritev virov in dru-
gacen pristop pokazeta tudi
druge dimenzije, je najbolj
pomembno, da obstaja zani-
manje in da Zelimo spoznanja
zapisati in predati v branje in
razmisljanje.
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Dolgih dvajset let, ki so hitro minila

NASLOV

Spremembe so hajpomembnejsa
stalnica uspesSnega podjetja

Dve desetletji investicij v nove
obrate, nove tehnologije in nove
proizvode

Pa vendar, pomembni so volja,
Znanje in pripravljenost,
pomembni so ljudje

Brez treh stvari ne gre: kakovost,
kakovost in kakovost

Razvoj izdelkov in novih
tehnologij
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Dolgih dvajset let, ki so hitro minila

Spremembe so
najpomembnejSa stalnica
uspesSnega podjetja

Zgodovinska predstavitev
podjetja je mogocda z razli¢nih
zornih kotov: lahko prika-
Zemo njeno organizacijo,
zanimiv je pregled prehajanja
lastniskih delezZev, za tehnike
bi bila zanimiva predstavitev
strojev in opreme, ki so
omogocali delo v podjetju, za
tehnologe pregled in razvoj
tehnologije izdelkov. Izjemno
zanimiv bi bil pregled izdel-
kov, Ki jih je podjetje ponujalo
svojim potrosnikom. Kot sku-
pna lastnost vseh pregledov
bi se izkazala ena sama: ne-
nehno spreminjanje. Seveda,
podjetje je Ziv organizem,

ki se prilagaja razmeram, na
katere tudi samo pomembno
vpliva.

Kje se koncuje sedanjost in
zacenja zgodovina? Ali lahko
na sedanjost Ze gledamo tudi
z zgodovinske perspektive
podjetja?

V1ININ OdlIH OS IM
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1994

« Nadomescanje
30-odstotnega
izpada prodaje v

bivsih republikah.

1995

« Primavera (kondi-
torska proizvodnja)
ne dosega zahte-
vanih prodajnih
ucinkov in posluje
Z izgubo, kar posle-
di¢no pomeni tudi
negativno poslova-

nje celotne skupine « Nadzorni svet
Mlinotest.

Poslovni prihodki
23.571.495 EUR

10.292.944 EUR

« Leto 1996 je bilo za
Mlinotest kriti¢no:
projekt Primavera
jevletih od 1993 do
1996 ustvaril za 4,2
mio EUR izgube, kar
je potisnilo podjetje

upravo, predsednik
uprave postane
David Nabergoj.

« Zacne se zahtevni
postopek sanacije

Leto 1997
Poslovni prihodki
23.504.632 EUR

Kapital
1M.427.725 EUR

Pomembne spremembe

1997

Leto1998
Poslovni prihodki
24.515.406 EUR

Kapital
12.536.484 EUR

1998

» Ustanovitev
druzbe Mlinotest
Trgovina Umag
d.o.o.

1999

« Pripojitev
druzbe Mlinotest -
Servis d.o.o.

Leto 2000
Poslovni prihodki
30.761.584 EUR
Kapital
18.475.413 EUR

>>

2000

« Preoblikovanje druzbe
Peks, pekarna in slasci¢arna,
Skofja Loka, d.d. v Mlinotest
Peks d.o.o.

« Tortelinka: razsiritev in
prenova prostorov in
vzpostavitev sistema
HACCP.

« Izvedena je bila dokapi-
talizacija v visini 450.000
novoizdanih delnic, osnovni
kapital se je povecal za
23 odstotkov.

« Na Ljubljanski borzi se je
zacelo trgovati z delnicami
druzbe Mlinotest v okviru
borzne kotacije A.

« Druzba Mlinotest delni¢arjem
prvic¢ izplaca dividende.

« Prenos dejavnosti pekarstva
na Pekarne Mlinotest d.o.o.
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Leto 2002 Leto 2004 Leto 2006 Leto 2008
Poslovni prihodki Poslovni prihodki Poslovni prihodki Poslovni prihodki
35.524.558 EUR 38.493.436 EUR 35.651.652 EUR 50.579.777 EUR
Kapital Kapital Kapital Kapital

22.068.874 EUR 25.759.122 EUR 25.381.121EUR 27134.747 EUR

Leto 2003 Leto 2007
Poslovni prinodki Poslovni prihodki
37.625.889 EUR 36.736.842 EUR
Kapital Kapital
24.522.896 EUR 25.510.416 EUR

Pomembne spremembe

2001 2003 2004 2005 2006 2007 2008

« Pripojitev pekarskih « Mlinotest d.d. proda « Februarja 2004 « Odvijajo se « Zakljucen je bil « Nakup druzbe

hlerinskih podjetij
iz Sezane, llirske
Bistrice, Tolmina,
Idrije..

« Zakljucen stecajni
postopek M Hotel
Planika d.o.o.

« Mlinotest Kruh
Koper d.o.o. pos-
tane del skupine
Mlinotest.

Mesalnico mocnih
krmil.

« Zakljucek prevzema
druzbe Zitoproi-
zvod d.d.

je pozar unicil
prenovljen pekarski
objekt v Ajdovscini,
proizvodnjo je

bilo treba zacasno
preseliti v druge
pekarne skupine
Mlinotest.

« Pripojitev druzb

Pekarne Mlinotest
d.o.o. in Mlinotest
Peks d.o.o.

prevzemne bitke
za nakup
Mlinotesta.

prevzem s strani
Vipe d.d., ki
postane najvedji
lastnik podjetja;

za Mlinotest sta se
neuspesno borila
Zito d.d. in Pekarna
Blatnik d.o.o.

Finholding d.o.o.

« Pridruzitev
druzbe Pecivo
d.d. Nova Gorica
skupini Mlinotest.

« Zacetek
intenzivnega
Sirjenja lastne
maloprodajne
mreze.




Leto 2010
Poslovni prihodki
59.586.712 EUR
Kapital
28.746.646 EUR

Leto20mM
Poslovni prihodki
62.025.535 EUR

Kapital
29.474.398 EUR

2010 20m

« Ustanovitev druzbe e Izvedena je bila
Mlinotest - S d.o.o.
Ruma in zacetek
proizvodnje svezih
testenin v Srbiji.

vplacanih in
vpisanih je bilo
180.723 delnic,
osnovni kapital
se je povecal za
754144 EUR,
kapitalske
rezerve pa za
745.857 EUR.

dokapitalizacija:

Leto 2012
Poslovni prihodki
59.186.364 EUR
Kapital
35.262.255EUR

Pomembne spremembe

2012 2013

« Izvedena je bila
dokapitalizacija:
vplacanih in
vpisanih je bilo
878.001 novih
delnic, osnovni
kapital se je
povecal za
3.663.833 EUR,
kapitalske rezerve
za 3.535.775 EUR.

Leto 2014
Poslovni prihodki
56.237.659 EUR
Kapital
36.388.848 EUR

Leto 2015
Poslovni prihodki
57.364.600 EUR

Kapital
36.822.024 EUR

2014 2015

« 49 zaposlenih je « Mlino je skupaj
ustanovilodruzbo  z Obcino Ajdov-
Mlino d.o.0.z name-  c¢ina kupil prvi

nom, da se poteguje paket - skupno 29

odstotkov delnic
Mlinotesta.

za pridobivanje
delnic Mlinotesta.
Druzba je bila usta-
novljena v zacetku

leta na pobudo
Obcine Ajdovscina,
ki se je prav tako
zavezala, da bo
vloZila sredstva
obdine v lastnistvo
Mlinotesta.

Leto 2016

2016

* Mlino d.c.0.je na
borzi kupil vecinski
paket delnic Vipe
Holdinga d.d. -

v likvidaciji, imetnice
48,01 odstotka
Mlinotestovih delnic.
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Dve desetletji investicij v
nove obrate, nove tehnologije
in nove proizvode

Kako pomembno je vse, kar je
zapisano v zgornjem naslovu,
zgovorno dokazujeta dva po-
datka: v obdobju od leta 1997
do 2016 smo v razli¢ne investi-
cije v Mlinotestu ter v nakup
odvisnih druzb in njihovo vklju-
Citev v vsakodnevno dejavnost
podjetja vlozili preko 70
milijonov evrov. Prevzeli smo
Peks Skofja Loka, pripojili pod-
jetje M Primavera in pekarne v
Sezani, llirski Bistrici, Tolminu,
Idriji in Kopru. Ustanovili smo
podjetji v Rumiin Umagu ter
prevzeli druzbe iitoproizvod iz
Karlovca, Pecivo iz Nove Gori- _ L1 Testeninka, 2015
ce ter Kruh Koper iz Kopra.

— L2 Linija zaizdelavo njokov, 2015

— 24




— L3 Novalinija v veliki pekarni, 2017

— L4 Novallinija za izdelavo tort, 2017
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Pa vendar, pomembni so volja, Leto 1994
zZnanje in pripravijenost,
pomembni so ljudje

zaposlenih

802/ ...

zaposlenih

Leto 1996
zaposlenih

701

Leto 1997
zaposlenih

660

Leto 1998
zaposlenih

623

Leto 1999

zaposlenih
Leto 2000

zaposlenih
Leto 2001
644 zaposlenih

Leto 2002
zaposlenih

618 Leto 2003

zaposlenih

749



Leto 20M
zaposlenih

834

Leto 2010
zaposlenih

896

Leto 2012
zaposlenih

795

Leto 2009
zaposlenih

900

Leto 2013
zaposlenih

733

Leto 2008
zaposlenih

843

Leto 2007
zaposlenih

664

Leto 2014

zaposlenih

M

Leto 2006
zaposlenih

685

Leto 2015
zaposlenih

700

Leto 2005
zaposlenih

661

Leto 2016
zaposlenih

687

Leto 2004
zaposlenih

696
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Mlinotest so predvsem ljudje.
Vse generacije zaposlenih,
med katerimi so Stevilni zaceli
in koncali svojo poklicno pot
v Mlinotestu, so ustvarjale in

Se vedno ustvarjajo to, kar
imamo danes pred seboj, ko
pomislimo na Mlinotest. Mno-
gi so priceli z delom takoj po
osnovni Soli, Se prej, v drugih
Casih, takoj po nizji gimnaziji.
Stevilni so se potem med de-
lom izucili za mojstre, nekateri
so bili izbrani in poslani v Sole
ter so se izobrazili v poklicih,

ki so potrebni za poslovanje
tako velikega podjetja. Niso
redki primeri, ko v Mlinotestu Miinofest, Umag, 2007
dela Ze druga ali celo tretja ge-
neracija iz iste druzine, ki jim
je bil torej Mlinotest dejansko
polozen ze v zibko.

Skozi celotno novejso zgo-
dovino Mlinotesta je bila skrb
za zaposlene eno klju¢nih
vodil in nemalokrat tudi od-
locilni kriterij pri sprejemanju
najpomembnejsih strateskih
odloditev. Kar nekaj praks je
vpeljanih za boljse pocutje in
povecano pripadnost zapo-
slenih, ki niso povsem same
po sebi umevne, predvsem pa
tudi niso pogosta praksa, vsaj
v okoliskih podjetjih takSne

_ L6 Mlinofest, Cerkno, 2009



_ L7 Mlinofest, Otocec, 2010

velikosti ne. Med te pridobitve
lahko Stejemo redna pomla-
danska srecanja vseh zaposle-
nih Mlinofest, ki je Sportno-za-
bavna prireditev, namenjena
druZenju in medsebojnemu
spoznavanju, interno glasilo,

ki izhaja Stirikrat letno in
seznanja zaposlene z novicami
iz podjetja ter ima Se druge
koristne in zabavne vsebine,
rekreacija za zaposlene, tovar-
niSka menza, v kateri vsa leta
domace kuharice in kuharji
skrbijo za zdravo prehrano
med delom, in v zadnjih dveh
letih $e nova prednovoletna
kulturno-druzabna prireditev
za zaposlene in njihove druzin-
ske Clane, s katero se podjetje
in poslovodstvo zahvalita de-
lavcem in njihovim druzinam
za trud in delo, ki mnogokrat
presegata obicajne osemurne
okvire.

Skozi leta je Stevilo zaposlenih
nihalo predvsem v odvisnosti
od Siritve oziroma krcenja
celotne skupine Mlinotest.
Stevilo zaposlenih se je bistve-
no nizalo v obdobjih, ko so se
ukinjale dejavnosti gostinstva
(prodaja hotela), mesalnicar-
stva (prodaja mesalnice) ter

se je zapiralo nase pekarske
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obrate v Tolminu, llirski Bistri-
ci, Sezani in Umagu. Po drugi
strani se je Stevilo povecevalo
ob prevzemih novih druzb v
Skofji Loki, Karlovcu, Kopru in
Novi Gorici ter ob Siritvi de-

javnosti maloprodaje. Ob tem

smo se vedno trudili, da so
bila kréenja Stevila zaposlenih
izpeljana z upostevanjem vseh
potrebnih in moznih socialnih
vidikov ter da so bile vselej
spostovane vse zakonske
omejitve.

V Mlinotestu je zgledno tudi

sodelovanje s predstavniki

delavcev, ki so organizirani v

sindikatih in svetu delavcev.

Prav slednji organ je dejansko

zelo odprto sti¢i$¢e mnen;j Miinofest, Salinera,
in interesov delavcev ter 20m
poslovodstva, kjer se v odpr-

tih razpravah razresujejo vse

morebitne teZave ali zagate, s : 5. S
katerimi se srecujejo delavke .
in delavci pri svojem delu.

-

— L

Miinofest, Ankaran,
2016



|
ONER] F

[
3 p— . i 4 In ne nazadnje, kot je omenje-
_' r ; no zgoraj, je bila skrb za za-
R B poslene tudi Ze klju¢no vodilo
. pri sprejemanju najpomemb-
1 = 3 - X nejsih odloditev o usodi pod-
jetja. Med drugim takrat, ko je
najvedji konkurent Zito odkrito
ponujalo prijateljski prevzem
Mlinotesta, ki pa bi nujno
bil povezan tudi s Stevilnimi
odpusdcanji. Prav zaradi tega je
bila ta ponudba zavrnjena. In
tudi takrat, ko so se zaposleni
na pobudo obcine organizirali,
ustanovili svojo druzbo Mlino
in se podali na hegotovo pot
lastniske konsolidacije, je bil
eden glavnih ciljev ohranitev
delovnih mest. To, $e boljsi
pogoji dela ter Se vedja skrb za
delavce bodo vodilo za dobro
poslovanje tudi v prihodnje.

— L9 Milinofest, Orehovlje, 2013
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Brez treh stvarine gre:
kakovost, kakovost in kakovost

To je obdobje, ko smo v proi-

zvodnjo uvedli sistem HACCP.

Zavedanje, da je nujno spo-

$tovati standarde kakovosti, KUREAL VERITAS
je privedlo do pridobitve raz-

li¢nih certifikatov, ki jim v Mli-
notestu sledimo in tako stalno
izboljSujemo svojo kakovost
na vseh nivojih delovanja.

Coortifilont

MLINQTEST d.d.

Fahiitiiad TR S0 R OaTnil® San. S0P TR

IS0 3001:2008

Fomls | VRl N PrpTTL A B N DA D A
Lam LT

— L11 Certifikat ISO 9001:2008

Prvi¢ smo certifikat sistema vodenja
kakovosti ISO 9001 pridobili leta 1999,
od takrat ga redno obnavljamo.
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Maja 2003 smo za posamezne
izdelke (BIO Spageti 45, BIO
peresniki 39, BIO vretena 35,
BIO ozki rezanci) v skladu s
Pravilnikom o ekoloski pride-
lavi in predelavi kmetijskih pri-
delkov oziroma Zivil pridobili
certifikat ekoloske predelave.
Vsa leta od takrat razsirjamo
seznam izdelkov, ki izpolnjujejo
zahteve, predpisane za ekolo-
Sko predelavo.

1 s i Pyt e i e e

] |..~:4 '-l'l_-a-i, -..'u.. =i

oy P ry—

— L12 Certikat IFS Food Version 6

Sredi poletja 2009 je Mlinotest d.d. prvi¢ uspesno opravil
certificiranje po 5. izdaji standarda IFS (International Food
Standard) za presojanje dobaviteljev zZivil dolo¢enim medna-
rodnim trgovskim verigam. Uspesno ga obnavljamo vsako
leto, Sirimo pa ga Se na druge obrate in nove skupine izdelkov.

VELJAVNI CERTIFIKATI « IFS Food, 6. izdaja, april « ekoloske predelave:

« |ISO 9001:2008 za razvoj, pro-
izvodnjo in trZzenje predelanih
Zit, mlevskih izdelkov, testenin,
bonbonov in krme

IFS Food, 6. izdaja, april 2014,
za proizvodnjo v Ajdovscini:

v mlinih, tovarni testenin, veliki
pekarni in slasci¢arni

2014, za proizvodnjo in
pakiranje pekovskih izdel-
kov v Peksu iz Skofje Loke

« IFS Food, 6. izdaja, april

2014, za proizvodnjo finih
pekovskih izdelkov (vseh
vrst keksov) v obratu v Novi
Gorici

za pakiranje ekoloske moke,
proizvodnjo testenin, kruha
in pekovskih izdelkov

v Ajdovscini ter rogljickov

v Skofji Loki

ekoloske predelave:

za proizvodnjo kruha in
pekovskih izdelkov v obratu
Mlinotest Kruh Koper
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Razvoj izdelkov in novih

v 24, LT & Be
tehnologij =k

Zadnji dve desetletji sta v
prehransko industrijo uvedli
zelo veliko novih izdelkov, ki
so zahtevali - in zahteve prav
ni¢ ne usihajo - tudi nove
tehnologije pa tudi nove in
bistveno drugacne oblike
ponudbe, zelo spremenje-

no embalazo, predvsem pa
nenehno spremljanje Zelja in
pri¢akovanj potrosnikov, ki
nas silijo v prilagajanje. Ne gre
za vprasanje, ali nam je do teh
sprememb, inovativnost pri
proizvodnji hrane, sestavinah
in drugacni prodaji je prepros-
to poslovni model, klju¢en

za nas obstoj. (vZeprav se zdi
20 let znotraj 150 let kratko

»MLINOTEST«

AJDOVSEINA

TORTELI]

nﬂmﬁuﬂmﬁ::m

obdobje, sta v tem obdobju nm mesd, m

bistveno spremenjena nadin - sira iy =

in tempo zZivljenja prinesla m

zelo veliko sprememb v nase = &
prehranske navade. (vZepravje EPUﬂwm w0 kob w I.a raindh amhakah
kruh seveda Se vedno kruh, .h e m

je le-ta bistveno drugacen,

kot je bil. Popolnoma enako |

pa velja tudi za mnoge druge hl'mwﬂﬂ mmmm
proizvode. % deh“ tudi nade valfel pralzvode — pipolitanis

-l:ulﬂlﬁhmt.

_ L13 Oglas za torteline, 1967

— 34
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svoje potrosnike
posladkali z vec

kot 3000 tonami
bonbonov

proizvedli
vec kot
150.000 ton
suhih in svezih
testenine

zmleli vec kot
900.000 ton Zit

pripravili in
spekli vec kot
280.000 ton
kruha in slascic

03
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Proizvodni program podjetja,
ki svojo dejavnost opravlja na
podrodju predelave 7it, je obi-
cajno zelo heterogen in temelji
na konceptu razvoja velikih
Zitnopredelovalnih podjetij, ki
ga je razvijala nekdanja Jugo-
slavija. Zelo podoben koncept
najdemo na primer tudi pri
Zitu, Intesu in Klasju. Vsi smo
imeli proizvodnjo organizirano
po principu pokrivanja celot-
nega asortimana, od mletja do
predelave mlevskih izdelkov v
razli¢ne izdelke.

Temu principu je bil v Mlino-
testu podrejen tudi postopek
razvoja. Podjetje je bilo vedno
razvojno naravnano, ¢eprav
prostora za revolucionarno
inovativne izdelke v tradici-
onalni Zivilski branZi ni nikoli
veliko. Razvojniki in trzniki se
vecno odlocajo med znanim
in neznanim, enoli¢nostjo

in drznimi spremembami,
varnostjo in nevarnostjo neu-
speha izdelka. Inovativnost in
dobra ponudba konkurenénih
izdelkov seveda dolgoro¢no
stabilizirata poslovanje podje-
tja, odlocilno vplivata na stro-
Skovno ucinkovitost in vecjo
dodano vrednost.

Razvoj v Mlinotestu je organi-
ziran matric¢no, kar pomeni, da
aktivnosti v dolo¢enem razvoj-
nem projektu pokrivajo tako
razvojniki kot tehnologi iz ne-
posredne proizvodnje skupaj

z odgovornimi iz marketinga,
prodaje in financ. Obenem ima

— 36

Mlinotest pri Javni agenciji za
raziskovalno dejavnost registri-
rano raziskovalno skupino, v
okviru katere smo v zadnjih 20
letih izvedli kar nekaj zanimivih
projektov.

S krepitvijo modi in globali-
zacijo trgovine se je pricelo
novo obdobje razvoja — dobro
prodajane izdelke Zeli imeti
trgovec v svoji blagovni znam-
ki. Razvoj izdelka za trgovsko
blagovno znamko je specifi-
Cen, najveckrat gre za izdelavo
embalaze zaradi preoblacenja
dolocenega obstojecega
izdelka v design, ki ga predpise
trgovec. V zadnjih letih pa
trgovci povprasujejo tudi po
izdelkih, kjer je potreben vedji
vlozek razvojnega dela. Prvi
izdelek za trgovsko blagovno
znamko so bili polzki Mercator,
od takrat smo naredili veliko
izdelkov za trgovine.

Izdelki, ki varujejo zdravje

Ze nekaj ¢asa lahko kupujemo
tako imenovana funkcionalna
Zivila. Mlinotestova smo prvic
ponudili potrosnikom leta
1999 kot skupino izdelkov,

ki so izpolnjevali kriterij
oznacitve z znakom varuje
zdravje. Poleg pirinih testenin
- polzkov in Spagetov iz pire
so bili v tej skupini tudi strucka
iz pire, Strucka iz ajde, ovseni
kruh, hlebcek vitalnosti in kruh
lahko dobro, v naslednjem letu
pa Se graham rezanci, rezanci
iz pire in sojini rezanci.

~

> { & R
SWVILIC A

kruhi zdravega
zivljenja

DOKAZANO ZNIZUJE HOLESTEROL!

ZA DOBRO RAVEN HOLESTEROLA
VKRVl izberite kruh, ki na naraven
nacin dokazano znizuje LDL in
skupni holesterol v krvi.

KRUH VSEBUJE dobrodejne
rastlinske sterole, ki pomagajo pri
izlocanju holesterola iz organizma.
2 g rastlinskih sterolov na dan
lahko v nekaj tednih znizajo raven
holesterola do 15 %!

Klini¢no dokazano. ZAUZIJTE 4
REZINE (60 g) aktivnega Holeste
kruha na dan. Poskrbite za zdravje:
uZivajte ga vsak dan!

Jt.'. i
e ST

Hane!

Oglas SVIT, kruhi
zdravega Zivljenja, 2009



Brezglutenski program

Bolniki s celiakijo potrebujejo
poseben nacin prehranjeva-
nja, za zdravljenje bolezni ne
potrebujejo zdravil, u¢inkovita
terapija je le prehrana brez
glutena. Mlinotest je mesanice
za peko izdelkov brez glutena
in testenine brez glutena razvil
in pricel trziti Ze leta 1987, po
veclletnem premoru pa smo jih
uspesno ponudili potrosnikom
v letu 2016.

Instant izdelki za hitro pripravo

Konec leta 2001 je potekala
predelava koruznega mlina,
postavljena je bila linija za
instantizacijo koruznih izdelkov,
temu je sledil razvoj tehnologije
instantiziranih izdelkov - Ze
marca 2002 smo potrosnikom
ponudili instant polento in
instant psenic¢ni zdrob.

Hitro do okusnega obroka.
Miinotestovi Instant izdelki so namenjeni
vsem, ki 7elijo hitro pripraviti okusen
obrok. Naredili smo jih s poscbnim
postopkom segrevanja v pari, ki povsem
ohranja njihovo aromaticnost in polnost
okusa. Bistvena prednost Instant izdelkov
pred Klasicnimi je v tem, daje éas kuhanja
zelo skrajfan in iz njih naredimo jed 7
v nekaj minutah.

Mlinotestovi Instant izdelki so
zdravi.

Primerni s0.za vse, ki se zavedajo pomena
uravnoteZene prehrane. Vsebujejo veliko
prehranskih viaknin, zanemarljivo
koliino maséob in ni¢ holesterola. Skupaj
27iti in drugimi izdelki iz Zit sestavljajo
skupino il ki jih strokovnjaki
priporocajo na jedilniku vsak dan

-
)
i

i3

Oglas dvojni temni keks z vani

jevim polnilom, 201

Informativna zloZenka o instant izdelkih, 2003

SPicamida zrave

preheane

Skroba ivilz ita in idelk .7t
Zelenjara, sadje
Beljakovinska zvila

£
- -JI-
e

=,

Jivilazveliko masgob in sladknqev]
.
' T

Osnova zdravega prehranjevanja so pestri
in uravnotezent jedilniki, v katerih so
zastopana zivila iz razlicnih skupin v
pravilnih razmerjih. Zivila so razdeljena
na Sest skupin, ki glede na priporoceno
pogostost uZivanja sestavljajo piramido. Na
vihu piramide so 7vila, ki vsebuiejo veliko
‘mascob ali sladkorjev, na primer bonboni,
‘maslo, Cokolada ..., in se v zdravi prehrani
‘najman priporogajo. Tik pod vrhom sta
skupini beljakovinskih Zivil, to je mlegnih
izdelkov, mesa, rib in jajc ter strocnic. Jedi
iz te skupine moramo uZivati v zmernih
Kolicinah, in & je mogode, manj masine
alipuste. Sledita skupini sadja in zelenjave,
ki sta v zdravi prehrani zelo pomembni
Najpomembnei, o e spodnidel litemelj
piramide sestavlja skupina Skrobnatih 7ivil
Zitain izdelki iz 7t vsebujejo zanemarljivo
kolicino mascob, nimajo holesterola in so
bogati 7 viakninami, kar je zlasti
pomembno za prehrano odraslega dloveka.

Za uravnotezeno prehrano so S posebno
pomembni polnozmati izdelki iz 7t, ki
vsebujejo veliko viaknin in mineralov. V
skupini Mlinotestovih Instant izdelkoy
najveé prehranskih vlaknin vsebujeta
Instant pirina kasa in Instant ajdova kasa,
zato ju e posebej priporo¢amo.

d. Boris Kovac¢'

Miinotestd., Tovamiska cesa 14, 5270 Ajdostina, Slovenija,
telefon: 0536 44 500, fas: 05 36 4 618, e posta: marketing@linotest i

Brezplana telefonska el ((CM

LETI12510903
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Tehnologija zaustavljene
fermentacije in prvi polpeceni
izdelki

V 90. letih prejsnjega stoletja Oglas za dopeko v maloprodaji,
smo v pekarni Kruh Koper 2016

uvedli tehnologijo polpecenih
izdelkov. Nismo jih zamrzovali,
distribuirali smo ohlajene, rok
trajanja je bil torej relativno kra-
tek. Ko je bil v Kopru leta 1998
odprt prvi hipermarket, smo
priceli z zahtevno oskrbo s poliz-
delki zaustavljene fermentacije.
Izdelke smo s hlajenim vozilom
distribuirali od nase hladilnice do
mesta dopeke.

Prvi asortiman je bil sicer ozek,
kajzerica, Zemljica in Strucke
razli¢nih gramatur, vendar nas
je odziv potrosnikov opogumil.
Nadgrajena tehnologija z linijsko
izdelavo, pecenjem in spiralnim
zamrzovanjem je stekla leta
2004 po popozarni obnovi
velike pekarne. Omogodila je
Siritev ponudbe izdelkov. Uve-
dena je bila linijska proizvodnja
krofov in pic. Danes sodobna
pekarna v Ajdovscini omogoca
proizvodnjo zamrznjenih, polpe-
c¢eno zamrznjenih, polpecenih
izdelkov sobne temperature in
seveda za prodajo dokoncanih
pecenih izdelkov.

Cokoladna torta Delice, 2017




Skupina ekoloskih izdelkov

Sodobni ¢lovek je nagnjen k
izbiranju, preskusanju in spre-
membam v prehrani, hkrati pa
je previden, nezaupljiv in kon-
servativen, saj se v zadnjem de-
setletju afere, povezane s hrano,
kar vrstijo. Odziv na probleme, ki
jihimamo z vse vecjim povpra-
Sevanjem po naravnih izdelkih,
so vsekakor tudi ekoloski izdelki.
Izdelek je dovoljeno oznacevati
z oznacbo ekoloski in uporabiti
dolocen znak le v primeru, ko je
proizveden iz ekoloskih sestavin
v certificiranem obratu.

V Mlinotestu se lahko pohva-
limo, da smo imeli prvi certifi-
cirani ekoloski izdelek testenin
ze konec 90. let, precej pred
drugimi slovenskimi proizvajalci.
Prvo presojo nasih izdelkov je
opravil francoski Ecocert. Vsa
leta od takrat razsSirjamo seznam
izdelkov, ki izpolnjujejo zahteve,
predpisane za ekolosko prede-
lavo.

Od testenin z jajci do Vite in
Divite

Mlinotest je bil in je Se znan po
testeninah z jajci. Te so bile ved-
no (oditno po Kkrivici) v nemilosti
varuhov zdravja potrosnikov,
potrosniki pa so jih vedno dobro
sprejemali.

— Bio proseni keks, brezglutenski, 2016

Nismo viir g istega Testa

i &l i AE ik | e e, e b S
el mersin o EmupEbkiemem Lo peila] i peg——m
R i ey

-

I%i :

Ol =
— Oglas testenine z jajci, 2002

Oglasna kampanja v letih 2002 in 2003 je bila zagotovo ena bolj opazenih:
testenine z jajci.
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Divita. Prvovrstne testenine
in omake iz Mlinotesta.

V tem ¢asu smo oblikovali tudi
skupino testenin Vita: rezanci

iz ajde, soje, s korenckom, L Py
Spinaco, z rdeco peso, graham ' bl (MLINOTESD)

Spageti. Razvili smo tudi rezan-

ce omega z vsebnostjo omega-

-3-masc¢obnimi kislinami. Prav Oglas polnozrnati rezanci Divita,
tako smo v tem c¢asu razvili 201

testenine al bronzo, oblikovane

na posebnih modelih iz brona,

imele so hrapavo povrsino z

namenom, da se omaka bolje [ T %
oprime, izdelek Casarecce ..nmﬂ Ok
Ceres Ca+ pa je odlikoval do- b g o
datek kalcija, pridobljenega iz -

morskih alg.

Krompirjovi ki innova TESTENINE ZA ZMAGOVALCE

-
embalaza

Krompirjeve njoke smo ponudi-

. . . . [ St =k

li potrosnikom leta 2000. Pri

tem izdelku smo prvic uporabili

tudi nov nacin pakiranja v banji- A
co iz izvleCene folijje. Osnovnim o

krompirjevim njokom so sledili

k ey - 1
Se njoki iz polente, zdrobovi [ﬂ I Slay i \ ¥l : . s
cmoki, krompirjevi ocvrtki ter ; et o e e B S
njoki s sirovim, gobovim in . r;.a-""r P * -
Spina¢nim nadevom.
-

Oglas testenine za
zZmagovalce Divita SPORT,
2012

Za potrebe Sportnikov in bolj
zahtevnih potrosnikov smo

ponudili tudi testenine Divita,
in sicer suhe testenine, sveze
polnjene testenine in cmoke.



Saketini z drznim sladkim pol-
nilom, sezonski okusi polnjenih
testenin

Leta 2000 smo podrodje svezih
testenin popestrili z novo
obliko — saketini. Oblika sama
po sebi ni bila ni¢ posebnega,
poznajo, nadvse drzni pa so

bili okusi: sladki nadev z orehi,
saketini s krompirjem in zaseko,
saketini s Stirimi siri.

Okuse svezih testenin nenehno
osvezujemo z novimi polnili.

V zacetku leta 2017 smo trgu
ponudili torteline, polnjene

s pestom iz bazilike, z rukolo

in gorgonzolo ter z zorjenim
sirom. Vsi trije izdelki so prejeli
zlato priznanje GZS.

Cmoki s sladkimi in slanimi
pohnili

Izdelki iz krompirjevega testa
SO znana in priznana ponudba
iz Mlinotesta. Druzini njokov so
se v zaCetku leta 2010 pridruzili
cmoki s polnili. Nova oprema
je omogocila proizvodnjo
izdelkov s sladkimi polnili pa
tudi s sirovim, Spinacnim in
paradiznikovim mediteranskim
polnilom. Ponudbo cmokov, ki
jih distribuiramo v hladni verigi,
smo leta 2015 razsirili tudi na iz-
delke, pripravljene za ponudbo
V zamrznjeni verigi.

Frini
Lapeleli

o AN

Sestavine za 2 osebe:

250 g pirinih kapeletov s sirovim nadevom,
Eajna zlitka olivnega olja, 50 g priuta, polovica
rdete tebule, 30 g pora, 1 strok tesna, 50 g
EeSnjevega paradiznika, 20 g ribanega pare-
mezana, lst sveze bazilike, origano, kajenski
poper, morska sol

Priprava:

Testenine skuhamo po navodilu na embalazi.
V vroti ponvi poprazimo na rezance narezan
prut in na rezing narezano rdeco cebulo,
dodamo por in olivno olje, dobro premesamo,

Dodamo na kocke narezano butko in jo podusi-

mo 2-3 minute. Dodamo Sesekljan cesen ter
Eesnjev paradiznik narezan na cetrtine. Dusimo
2 minute na srednjem ognju in zatinimo po
s Med fam Casom odoedimo lapoets n
jih premesamo omaki

Codare grone casakland betlo n STcemo
na kroznik. Potresemo z grobo naribanim par-
mezanom in ponudimo.

Eunostavno in
obusuo!

— L23 Oglas pirini kapeleti, 2016

ﬁﬁ

ares

q SO MOk

%

Vas mikajo slastnisveZi cmoki?

Mmmm... mareli€ni, slivovi ali skutini zorehi?
Tako zelo sveZiin odliéniso, dasevambo zdelo,
kot davas jeznjimi pocrkljala babica. Inne is¢ite jihv
zamrzovalnikih, ker jih tam res ne boste na3li.
Cakajo vas v hladilnikih, zato ker so sveZi. Zares sveZi.

DIVITA. PRVOVRSTNI SVEZI
CMOKI IZ MLINOTESTA.

Oglas cmoki, 2011
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Sendvici

Serijsko proizvodnjo sendvicev
smo zasnovali leta 2000 v
slascicarni Pekarne Sezana.
Sprva ekskluziven asortiman
za potrebe bencinskih servisov
Istrabenz je v nekaj letih prera-
sel v SirSo ponudbo, ki jo stalno
dopolnjujemo z novostmi.

Pira

Razvojne aktivnosti niso bile v Oglas za sendvi¢, 2009
Mlinotestu nikoli prepuscene
samo razvojnikom, nove

ideje so bile dobrodosle z

vseh strani. Tako smo Ze leta
1997, ko nas trg Se ni poznal
pire in je tudi ni bilo mogoce
dobiti, nabavili semensko

piro in jo skupaj s kooperanti
posejali v Vipavski dolini in na
Postojnskem. Rezultat prvega
pridelka so bili prvi Mlinotestovi
izdelki iz pire. Seveda piro
danes uporabljamo pri kruhu,
pekovskem pecivu, testeninah ...

Oglas za izdelke iz pire, 2015




Panetoni

Mlinotest je leta 1972 prvi v
takratni Jugoslaviji pricel z
razvojem zahtevne tehnologije
proizvodnje panetonov. Pro-
izvodnja se je odvijala najprej

v Kopru, nato pa v Tolminu,
vendar je bila opuscena. Leta
1994 je serijska proizvodnja
znova stekla, zaradi sezonske-
ga znacaja proizvodnje smo
asortiman dopolnjevali z izdelki
iz podobnega testa colombo
in v poznih 90. letih Se s tremi
izdelki tipa merendine. Se-
zonskost izdelka in energija,

ki je potrebna za vzdrzevanje
matice, sta botrovali ukinitvi
proizvodnje.

Bonboni

Bonboni sicer niso izdelek,

ki bi ga postavljali v ospred-
je, vendar so bili v zadnjih
dvajsetih letih nasa stalnica.
Dopolnjevali smo okuse in v
celotnem asortimanu umetne
arome zamenjali z naravnimi.

— L27 EmbalaZa za paneton
Jadranski hlebéek, 1973-1974

Paneton, 1985-1987
Embalaza za paneton od leta 1985
do 1987. Paneton je nastajal v Pekarni
Tolmin.
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Spremenjena politicna,
ekonomska in trina
situacija

Po odhodu Staneta Bajuka

za vodilnega v sozd Fructa
(kasneje Vipa) je bilo vodenje
podjetja vse do polovice de-
vetdesetih let zaupano Arturju
§truk|ju, Ze dalj ¢asa zaposle-
nemu v Mlinotestu.

Mlin, tovarna testenin in
pekarne so ostali vodilni
stebri proizvodnje in pro-
daje Mlinotesta. Vsakdanjik

je bil Zivahen: nenehno
posodabljanje postopkov

in izdelkov, investiranje v
trgovske in gostinske lokale.
Ni¢ ni kazalo na potrebo po
nujnih in obseZnih popravkih
smeri Mlinotestovega razvoja.
TeZave s surovinami, cenami
izdelkov, uvozom in inflacijo
so bile stalnice vsakodnevne-
ga poslovanja, ki so se odrazile
tudi v takratnem besednjaku:
notranje rezerve, moznosti
proizvodnje, izkoris¢enost
kapacitet, izkoristek surovin
in energije, delovni normativi,
spremenjen (izboljSan) pristop
na trgu in podobno. Vse stro-
kovne sluzbe in samoupravni
organi, poleg vodstva, so
vlagali vse vec naporov za
ucinkovitejse planiranje in
¢im hitrejse prilagajanje hitro
spreminjajoc¢im se razmeram
na trgu. Obseg proizvodnje

je bila pomembna, vendar ne

“INVI3IINZV Y

INIAON drNVIvoOVvildd

‘'YINTLSIS VAINIINTICIS
‘NILIFOASOINVSO

— 48



vec primarna kategorija. Sedaj
je bilo izdelek treba prodatiin

zanj dobiti denar.

Poslovna porocila sredi druge

polovice osemdesetih let
(1987, 1988) navajajo vrsto
resnih nevarnosti: skupna
proizvodnja v podjetju je
narascala, vendar izklju¢no
po zaslugi izjemno povecane
proizvodnje in prodaje krmil.
Upadale so koli¢ine pri vseh

_ |1 Primavera, 1994-1995

NaloZba v proizvodnjo keksov v partnerstvu z italijanskim podjetjem v Casu najvecjih druzbenih in ekonomskih

ostalih pomembnih skupinah
proizvodov: mlevskih izdelkih,
glavnih skupinah testenin,
kruhu in pekovskem pecivu,
vafljih in tortelinih. Pozitivni
deli podjetja so bili tozd Mlini
(krmila), tozd Tolmin in tozd
SeZana. Situacija je bila najs-
labsa v tozdih Hotel Planika in
Istranka Umag. Komentator
rezultatov v letu 1988 je ocenil
dohodek, Ciste dohodke,
osebne dohodke in akumula-

cije kot zadovoljive, hkrati pa
je opozarjal, da se struktura
proizvodnje neusmiljeno ozi,
vecina proizvodenj koli¢insko
upada, Stevilo zaposlenih
ostaja enako.

Politi¢no in ekonomsko
razpadanje drzave, slabsanje
mednacionalnih odnosov

ter postopno, vendar vse
hitrejSe spreminjanje Evrope
ni pomenilo stabilnih splosnih

sprememb se je kmalu izkazala za nepremisljeno in za podjetje zelo nevarno.
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razmer, v katerih bi bilo mo¢
uspesno sanirati podjetja.
Razmah do tega ¢asa skoraj
nepomembne zasebne pobu-
de, predvsem v pekarstvu in
trgovini, je bila popolnoma
nova okolis¢ina z velikim
negativnim vplivom na gos-
podarjenje obstojecih velikih
podjetij.

Sprememba druzbenopoli-
ticnega sistema v najsirSem
smislu je zahtevala hitro
ucenje in popolnoma nove
prijeme. Osamosvojitvena
vojna, na sreco kratka, je
prakti¢no prekinila ¢ezmejno
sodelovanje in prinesla nove
probleme.

Ze v marcu 1988 se je vimenu
podjetja pojavil izraz Zivilska
industrija in po Stirih letih se
je marca 1992 vpisalo preobli-
kovanje druzbenega podjetja
s polno odgovornostjo (p.o.) v
delni$ko druzbo z imenom Zi-
vilska industrija Mlinotest d.d.,
Ajdovscina. Nekdanji tozdi so
se preoblikovali v d.o.o. (druz-
be z omejeno odgovornostjo).
Posebej se je razresevala
problematika dela Mlinotesta
v Umagu. Prevladujoca in lo-
gi¢na opredeljenost, da lahko
podjetje prezivi s povezova-
njem preko drzavnih meja, je
pripeljala do realizacije, kasne-
je sicer neuspesnega, projekta
Primavera.

— 50
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V obdobje, zazhamovano

s spremembo politi¢no-
-ekonomskega sistema in
osamosvojitvijo, sodi tudi
poslabsan odnos do velikih
gospodarskih sistemov, ki

so nastali v obdobju prejsnje
ureditve: izjemno poenostav-
ljen vstop v sfero produkcije
in trzenja zivil je v pekarstvu
rezultiral v pojavu velikega
Stevila garaznih pekarn in tr-
govin. V izogib padcu lastne
konkurenénosti in v podporo
pomembnim kupcem (trgovi-
ni) je Mlinotest z velikim vloz-
kom v nekaj letih vzpostavil
mrezo malih pekarn in hkrati
najpomembnejsim trgovskim
lokalom dobavil peci - kon-
vektomate.



L ibazen - %%/v

/
kot ook

YV ¥ ¥ ¢ 9 v v v
YV ¥V ¥V VvV vV v v v o

¥V ee¥ ¥ e’’’







56

57

64

MLINOTEST

1
5
0

NASLOV

Veliko dejavnosti,

Poglavje N

1971-1983

Tehnoloski razvoj in organizacijsko prilagajanje

ter pekarstvo skozi cas

temelj je mlinarstvo

Samoupravno sporazumevanje
in pomanjkanje surovin

Pekarne

— 54
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FOTOGRAFIJE

Samoupravni sporazum, 1973
Skupni samoupravni sporazum, 1974
Demonstracije, 1974

Kovadija, 1974

Vozni park pred upravno stavbo
Uprava, skladisce, parkirisce
Skladisce ob progi

Vozni park, 1972

Mlin Vrtovin, 1972

Gradnja pekarne in laboratorija v Ajdovscini
Stara pekarna Ajdovscina, Rustja, 1969
Stara pekarna Ajdovscina, Pilonova, 1966
Detajl iz nove pekarne v Ajdovscini

Nekaj ¢asa je v starem mlinu delovala tudi
bonboniera

Pekarna Bovec, 1979

Pekarna Idrija, otvoritev 27. 9. 1968
Pekarna llirska Bistrica, ro¢na izdelava
domacih keksov

Pekarna Izola, 1966

Pekarna Istranka Umag

Pekarna Buje

Keksarna Istranka Umag

Vafljarna v Umagu

Pekarna Kruh Koper, 1966

Pekarna Bertoki, 1969

Danasnji pogled na prvo pekarno nekdanje
Mestne pekarne Piran

Pekarna Postojna, 1974

Slascicarke v Pekarni Postojna, 1974
Pekarna Sezana, delo pri pedi

Objekt, kjer je bila do leta 1980 Pekarna
Tolmin

Zgradba, v kateri je domovala nekdanja
Pekarna KUK Kobarid
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Veliko dejavnosti, temelj je
mlinarstvo

V veliko podjetje vklju¢eno
pekarstvo je pomenilo izziv za
Mlinotestove mlinarje. Manjsih
mlinov v Rizani, Kubedu in Izoli
ni bilo vec, mlin v Vrtovinu je
mlel pretezno koruzo, mlin

v Skrbini pa se je usmeril v
predelavo je¢mena. Opremo
iz manjsih mlinov, ki so se
postopno zapirali, je podjetje
deloma uporabilo v mlinih Slap,
Vrtovin in Ajdovscina, deloma
pa odprodalo.

Izgradnja prvega skladis¢a ob
Zeleznici je razresila Stevilne
perece probleme; sezonski
sprejem Zit je bil seveda mocno
olajsan, v vrece pakirani mlevski
izdelki so bili skladis¢eni v
ustreznih razmerah. Stroski
manipulacije s surovinami in
izdelki znotraj procesa so postali
obvladljivi, ¢eprav so bili zaradi
prevoza na relaciji skladis¢e-
mlin-skladisce Se vedno visoki.

Vodstvo podjetja se je odlocilo
za resne posege v dejavnost mli-
narstva. Leta 1966 so opravili ze
tretjo pomembno rekonstruk-
cijo v mlinu ob Hublju. Uvedli so
pnevmatski transport, zmoglji-
vost mlina pa povecali na okoli
90 ton Zita dnevno. Dodaten
prispevek k razresitvi prostorske
stiske je pomenilo tudi dokonca-
nje podnega skladis¢a ob Tovar-
niski cesti, ki je bilo namenjeno
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skladisc¢enju mlevskih izdelkov.
Asortiman testenin je bil po-
membno dopolnjen s polnjenimi
susenimi testeninami - tortelini.
Tovrstna proizvodnja je bila prva
v takratni vzhodni Evropi.

objekt v mestu — celi¢ni silos za
Zita, pommemben mejnik rasti
novega kompleksa ob Zeleznici.

Vkljucitev ajdovskega trgovske-
ga podjetja Hubelj leta 1968

je terjala spremembo imena
podjetja v Proizvodno trgovski
kombinat Mlinotest. Leta 1970
se je podjetju prikljucilo go-
stinsko podjetje Hotel Planika.
VKljucitev novih dejavnosti je
sprozila nekaj pomembnih via-
ganj: zgrajenih je bilo ve¢ novih
trgovskih poslovalnic in nov
hotel B-kategorije v Ajdovscini.

V zacetku sedemdesetih let
spremenjena jugoslovanska
ustava je bistveno posegla v
upravljanje v gospodarski sferi,
nivo odlocanja in upravljanja se
je maksimalno priblizal delujo-
¢emu posamezniku. V tem Casu
je bil Mlinotest podjetje resnih
produkcijskih, trznih in tudi
geografskih dimenzij. V obratih
znotraj podjetja in v lokalnem
okolju so obstajali razli¢ni intere-
si, zahteve in ideje o nadaljnjem
razvoju.

Ob vsem tem so bile splosne
gospodarske razmere v drzavi

A
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zelo nestabilne in vse slabse.
Skrbno nacrtovano in izvajano
povezovanje se je ponujalo kot
dober izhod. Poslovanje Zivilskih
podijetij v zacetku sedemde-
setih je moc¢ ilustrirati z nekaj
podatki: cena jaj¢nega prahu,
pomembne surovine za proi-
zvajalce testenin, se je v nekaj
mesecih v letu 1973 povecala
za 85 odstotkov, v proizvodnji
krmil se je soja podrazila za 100
odstotkov, ribja moka pa za 170
odstotkov. Ob sicersnji nagli
rasti cen surovin in energije ter
velikih tezavah pri pridobiva-
nju nujno potrebnih deviz je
poslovanje izkazovalo vse nizjo
akumulativnost ne glede na
splosno rast povprasevanja

po kakovostnih Mlinotestovih
izdelkih.

Samoupravno sporazumevanje
in pomanjkanje surovin

Slabsanje splosnih razmer

v drzavi za Mlinotest ni po-
menilo velikih sprememb v
nacrtih. Predeli drzave, ki so
bili pomembni proizvajalci
psSenice, so poskusali z razli¢-
nimi potezami prevzeti nadzor
nad stratesko surovino. Vse
teze je bilo dobiti kakovostno
psSenico, samoupravno spo-
razumevanje med proizvajalci
in predelovalci je bilo vse
pogosteje usmerjeno v zah-
tevo po vlaganjih v primarno
infrastrukturo pri dobaviteljih
(namakalni sistemi, silosi).

Uvoz Zit je bil naklonjen proi-
zvajalcem in podprt s kompli-
ciranimi postopki pridobivanja
dovoljenj za devizna sredstva.

V zacetku leta 1975 je stekla
proizvodnja v novi tovarni te-
stenin. Montaza nove opreme
italijanskega proizvajalca je
potekala od junija 1974, ko je
stekla poskusna proizvodnja
na liniji za kratke testenine,
nekaj kasneje pa tudi za
Spagete. Dosegli smo odli¢ne
rezultate.

Skoraj povsem istocasno sta
se izvajali Se dve izjemno po-
membni gradnji: gradnja dru-
gega, tokrat 12.000-tonske-
ga silosa in novega mlina s
kapaciteto 120 ton dnevno.
Pri izbiri tehnologije za mlin je
bilo v zaletku kar nekaj dilem.
Ponujena vzhodnonemska ho-
rizontalna verzija mlina je bila
namrec bistveno cenejsa od za
mnoge bolj Zelene in na koncu
tudi izbrane zahodnoevropske
tehnologije.

Leto 1976 je prineslo nove te-
Zave. Mocno je primanjkovalo
kakovostnih surovin, uvoz pa
je bil skorajda nemogoc. Cene
izdelkov so bile v pristojnosti
organov na razli¢nih nivojih od
federacije do obdine, prosto
oblikovanih cen je bilo zelo
malo in so bile mogoce le za
poslovno manj pomembne
proizvode (nenamensko krmil-
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in peciva).

Poleg zares velikih investicij
so bile izvedene Se Stevilne
manjse: keksarna v Umagu z
zmogljivostjo 200 ton letno,
nabavljena je bila oprema za
proizvodnjo vafljev zmogljivo-
sti 600 ton letno, laboratorij-
ska oprema, stroji za razli¢na
pakiranja, manjsi komplet za
lastno proizvodnjo PVC em-
balaze, vedlje Stevilo dostavnih
vozil.

Z dokoncanjem pSenic¢nega in
koruznega mlina (120 tin 30 t)
je bil dosezen glavni poslovni
cilj - proizvodnja osnovnih
skupin proizvodov ob elimina-
ciji visokih stroskov notranje-
ga transporta in neprimernih
skladis¢nih razmer. Odprt je
bil tudi obrat za proizvodnjo
bonbonov, pridobljeni so bili
projekti za gradnjo pekarne v
Tolminu. Leta 1976 je podjetje
kupilo prvi rac¢unalnik Facom,
kar je pomenilo zacetke
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no moko, nekatere vrste kruha

sodobnega poslovanja in racu-
nalniSke obdelave podatkov.

Razsirjen niz standardnih iz-
delkov (moka, kratke in dolge
susene testenine, polnjene
testenine, krmila, kruh in
pekovska peciva, bonboni,
keksi, vaflji ...), dopolnjen z
novimi na osnovi lastnih znanj
in razvojnih sposobnosti
(testenine z dodatki, proizvodi
za dieteti¢no in otrosko pre-
hrano ...), je na trgu Zel uspeh
za uspehom. Leta 1976 je

bilo podjetje vpisano tudi na
seznam izvoznikov: 370 ton
testenin so izvozili na Poljsko,
100 ton v Bolgarijo, kekse in
napolitanke v Libijo, testenine
na Madzarsko ...

Kombinat je bil leta 1977 vklju-
Cen v sestavljeno organizacijo
zdruZenega dela (sozd) Fructa,
ki so jo sestavljali podjetja Fru-
ctal, Mlinotest, MIP, Kmetijski
kombinat Vipava, KZ Brda,
Primorje Gorica, Primorje
Eksportin §ampionka. Namen

takSne organiziranosti je bilo
zagotavljanje maksimalne
ucinkovitosti severnopri-
morskih kmetijcev, Zivilcev in
trgovcev.

Z izgradnjo prostorov za ser-
visne dejavnosti (tozd Servis),
dokoncanjem zunanje ure-
ditve (dvorisce, ceste, park,
prostori, ograja) in vgradnjo
tovorne tehtnice je bilo za-
klju¢eno dvajsetletno obdobje
pretvorbe in preselitve osnov-
nih dejavnosti.

Leta 1980 je v Tolminu zacela
obratovati nova pekarna.
Dolgoletni direktor Stane
Bajuk pa je bil imenovan za
direktorja sozda Fructa, ki se
je pozneje preimenoval v sozd
Vipa.

Dinamiko poslovanja podjetja
za obdobje 1948-1983 je moc
povzeti z besedami: z zado-
voljstvom okolja, kupcev in
zaposlenih potrjena uspesna
rast in razvoj.
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— N1 Samoupravni

sporazum, 1973

Pred koncem leta 1973 je bil
podpisan dolgo usklajevan
sporazum o zdruZitvi temeljnih
organizacij zdruZzenega dela
(tozd) v delovno organizacijo
Mlinotest. Sporazum je zacel
veljati s 1. januarjem 1974. 915
zaposlenih je upravljalo s 100
milijoni dinarjev osnovnih
sredstev, celotni prihodek na
letni ravni je bil nekaj vec kot
300 milijonov dinarjev.

— N2 Skupni samoupravni sporazum, 1974

Takoj po zdruzitvi tozdov v delovno organizacijo Mlinotest je
izSel Se drugi dokument, ki je v celoti dolocal vse pomembno
v odnosu zaposlenih do podjetja. Istocasno je vsak tozd
sprejel svoj statut, vsi skupaj pa statut delovne organizacije.
To je bilo relativno enostavno, zatikalo se je le pri definiciji in
statusu delovne skupnosti skupnih sluzb, kjer so bile zdruze-
ne vse strokovne sluzbe in vodstvo delovne organizacije ter
nekatere pomozne sluzbe.
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— N3 Demonstracije 1974

Leto 1974 je bilo politicno raz-  Na fotografiji je mogoce videti
burkano, ekstremni italijanski Ze zgrajene objekte Mlinotesta

desnicarji so izrazali zahteve na novi lokaciji juzni del),

po slovenskem in hrvaskem podno skladisce in tovarno
ozemlju. Zaposleni Mlinotesta  testenin. Vhod na tovarnisko
so se zbrali in se skupaj ude- dvorisce je bil takrat Se na

leZili demonstracij v srediscu vzhodni strani ob Tovarniski
Ajdovscine. cesti nasproti gasilskega doma.
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— N4 Kovacija 1974

Vedji del vzdrzevanja strojev,
vozil, zgradb in druge opreme
so opravile Mlinotestove de-
lavnice. Izvajali so tudi zahtev-
nejsa dela, kot so bile gradnja
objektov, instalacije naprav

in strojev. Razli¢na tehni¢na
znanja, predvsem pa inova-
tivnost in iznajdljivost, so v
casih pomanjkanja materialov
in financnih sredstev bistveno
prispevali k vzdrzevanju nor-
malnih obratovalnih razmer.
Velikokrat neupravic¢eno
imenovane pomoZne sluzbe so
velik del prihodkov dosegale
tudi z realizacijo razli¢nih stori-
tev pri zunanjih kupcih.

— NS5 Vozni park pred upravno

stavbo

Nova stavba - prizidek skladi-
Sc¢a s pravkar asfaltiranim dvo-
ris¢em in voznim parkom pod-
jetja. Do izgradnje te stavbe so
strokovne in upravne sluzbe
delovale na razli¢nih lokacijah
v mestu, tudi Se v prostorih ob
starem mlinu.
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— N6 Uprava, skladisce, parkirisce

e L T et

i 1

3

— N7 Skladis¢e ob progi
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— N8 Vozni park, 1972

— N9 Mlin Vrtovin, 1972

Mlin Vrtovin je Cetrt stoletja
mlel pretezno koruzo, izvajal
kmecko meljavo in po prihodu
modernega novega ajdovske-
ga tekmeca dokoncno obstal.
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Pekarne

Pekarstvo je v sedemdesetih le-
tih prejSnjega stoletja zahtevalo
levji deleZ Casa in aktivnosti vod-
stva podjetja pa tudi tehni¢nega
dela skupnih strokovnih sluzb.
Vsakodnevna proizvodnja na
triindvajsetih lokacijah v Sloven-
skem primorju in Istri, razlicen
status pekarskih obratov znotraj
kombinata (obrati, vkljuc¢eni v
matic¢ni del kombinata, in obrati
s samostojnim obra¢unom),
tradicionalno razli¢ne zahteve
lokalnih trgov, slaba in zahteva-
nim koli¢inam neustrezna opre-
mljenost, lokalni (obcinski) vplivi
na cene, pomanjkanje Solanega
in strokovno usposobljenega
kadra so samo del takratnega
stanja.

Zahteve hitro rastocega turi-
sti¢nega trga (Istra, Postojna),
industrijskih sredis¢ (Koper,
Se?7ana, llirska Bistrica, Ajdov-
$¢ina, Idrija, Tolmin) in vse Sirsa
mreza trgovin v mestnih sre-
discih in tudi po vaseh so zacele
prerascati zmogljivost pekarn.
Napori v proizvodnji in dostavi
so postali izjemni, dnevno zahte-
vane koli¢ine v nekaterih obratih
so za 10- in veckrat presegale
predvojno dosezene kolicine.
Nujno je bilo zaceti s temeljito

in obsezno prenovo vecinskega
dela primorskega pekarstva.

V zacetku osemdesetih se je

s pekarstvom na Primorskem
ukvarjalo majhno stevilo druz-
benih podjetij. SedeZi podjetij in
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glavni proizvodni obrati so bili
skoraj praviloma v obcinskih sre-
discih. S kombinatom Mlinotest
nista bili povezani le dve pod-
jetji: Pecivo iz Nove Gorice in
pekarna Kuk iz Kobarida. Z obe-
ma so sicer potekali pogovori,
vendar je prislo le do prikljucitve
pekarne Kuk. Pekarna Koper
jeimela sedez v Bertokih pri
Kopru, v Izoli so bile le trgovine,
prav tako v Piranu, kjer je bil tudi
obrat za proizvodnjo slascic.
Pekarna Kruh Koper je bila v tis-
tem Casu Se v sklopu kombinata,
kasneje je prislo do razdruzitve
in Sele nekaj desetletij kasneje
je Kruh Koper spet postal del
Mlinotesta. Pekarna v Sezani

je imela obrat tudi v Divaci, pe-
karna Postojna v Pivki, pekarna
Tolmin v Bovcu, pekarna Idrija v
Cerknem in pekarna Ajdovscina
v Vipavi. Pekarna llirska Bistrica
je obratovala v obnovljenih pro-
storih v starem srediS¢u mesta.

Organizacijski status pekarn

je bil razlicen. Pekarna je bila
lahko obrat mati¢nega podjetja
ali samostojna organizacija
zdruZenega dela, odvisno od lo-
kalnih politi¢nih in ekonomskih
interesov. Sredi osemdesetih se
je situacija nekoliko spremenila:
od malih pekarn sta ostali le Se
pekarni Bovec in Cerkno. Trzis¢a
pekarskih podjetij so bila omeje-
na in obremenjena z mejami po-
sameznih obdin: v treh obalnih
obcinah je izstop Kruha Koper
iz kombinata za dolga desetletja
bremenil razvoj in sodelovanje,
podobna je bila situacija s podje-

tjem Pecivo Nova Gorica. V
hrvaski Istri je delovala Istranka,
s takrat Se zelo raznovrstno pro-
izvodnjo: kruh, pecivo, slascice,
keksi, vaflji, testenine. V njihovi
sestavi so bili tudi obrat v Bujah,
kjer so pekli kruh, ter nekaj trgo-
vin in gostinskih lokalov.

Pregled pokaze, da so bile vse
pekarne sredi osemdesetih
nove ali temeljito obnovljene

in tehnolosko posodobljene.
Asortiman kruha, peciv in slascic
so redno dostavljali trgovinam,
gostinskim lokalom, Solam,
menzam podijetij, hotelom in
drugim kupcem. Osnovna tran-
sportna embalaZa za pekovske
izdelke je bila iz vrbja pletenain z
lesenim okvirjem utrjena kosara.
Dostava slascic je bila urejena z
aluminijastimi zaboji, v katere

je bilo mo¢ vloZziti nekaj prav
tako aluminijastih pladnjev. Vsa
dostavna vozila so bila namen-
ska. Moko je dostavljal maticni
mlin Ajdovscina, kvas pivovarna
(za pekarne so ga dostavljali

na najbliZje zelezniske postaje),
sol je bila iz Tuzle ali slovenskih
solin in so jo dostavljala trgovska
podijetja, prav tako vecino dru-
gih dodatnih surovin (sladkor,
mascobe ...).

Tradicionalni tehnoloski po-
stopki vodenja zamesa testa in
fermentacije, ki so jih uporab-
ljali do zamenjave oz. obnove
pekarn, so postali neustrezni.
Oklepanje starih navad in neko¢
pomembnih poklicnih prijemov
je v zaetku povzrocalo veliko



teZav v dnevni proizvodnji, kar
se je pogosto odrazalo v odsto-
panju od nacrtovane kakovosti
in deklarirane lastnosti izdelkov.
Kljub temu je mlada ekipa
tehni¢no-tehnoloske sluzbe
uspela postopoma zagotoviti
vedno visji nivo spostovanja
tehnoloskih in organizacijskih
standardov.

Povprasevanje po kruhu in
sorodnih izdelkih je v tem casu
stalno narascalo, klasic¢ni izdelki
(Struce vseh vrst) so se priceli
izdelovati linijsko ob nujnem
upostevanju pravil: natan¢nost,
¢asovna enakomernost ... Tovr-
stni izdelki so bili, tudi z vidika
zakonodaje, uvrsceni v skupino
standardnih vrst kruha. Ome-
jevali so jo mnogi predpisi (o
postopkih, surovinah, lastno-
stih), predvsem pa predpisane
cene. Skupina nelinijskih

vrst kruha, kjer je postopek
zahteval bistveno vec ro¢nega
dela, je postopoma dobila ime
delani kruh. Naceloma so v to
skupino sodili vsi krusni izdelki,
teZji od 250 g, ki po obliki niso
bili Struce ali hlebci. Izdelki z
maso do 250 g so bili uvrsceni
v skupino pekovskega peciva.

Takratna prizadevanja za
nekaksno maksimalno stopnjo
vsesplosne standardizacije so
imela razli¢na ozadja, med dru-
gim politi¢no. Na drugi strani
pa so bile Zelje in potrebe vseh
pekarn, da si povrnejo visoke
investicijske vlozke. Zato je
bilo razumljivo prizadevanje
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pekarn za poveclanje raznoli-
kosti ponudbe delanega kruha
in pekovskih peciv, saj so na

ta nacin pokrivale izgube na
standardnih vrstah kruha.
Pekarnam so prisle zelo prav
tudi bogate lokalne posebno-
sti, tako glede uporabljanja
surovin kot tudi postopkov in
oblik. Vse intenzivnejsi ukrepi
administrativnega urejanja in
nadzora ter na drugi strani do
skrajnih meja izrabljena moz-
nost izumljanja novih izdelkov
so sredi osemdesetih pripeljali
do absurdoy, ki so bili najbolje
vidni na uradno potrjenih ce-
nikih, na katerih se je znaslo na
stotine razli¢nih izdelkov.

Dejstvo je, daje v dvajsetih
letih pekarstvo, he samo znot-
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N11 Gradnja pekarne in laboratorija v Ajdovs¢ini

raj Mlinotesta, pac pa v vsej
drzavi, dozZivelo izjemno preo-
brazbo. Iz pretezno nacionalizi-
ranih malih obrtnih delavnic, v
petdesetih letih devetnajstega
stoletja organiziranih v sklo-
pu obdinskih storitvenih ali
trgovskih podjetij, je v dobrih
dvajsetih letih nastala nova
industrija. Kruh in sorodni
izdelki so postali zelo dostopni,
trg z moko in kruhom so v
drzavi skoraj stoodstotno ob-
vladovali veliki drzavni mlini in
velike, veCinoma po obcinskem
principu razporejene pekarne.
Na Primorskem je takrat obra-
tovalo zgolj nekaj zasebnih
pekarn (llirska Bistrica, Knezak,
Senozece, Podbrdo ...) in mli-
nov, njihov trzni delez pa je bil
manjsi od enega odstotka.
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— N12 Stara pekarna Ajdovscina,

Rustja, 1969
Arhiv Bogomirja Furlana

Pekarna v Ajdovséini

Dve stari, nekoc¢ zasebni pe-
karni v dveh sosednjih, vendar
povezanih stavbah, sta od
maja 1952 in julija 1958 postali
domovanje podjetja Parna
pekarna Ajdovscina. Stanje in
dogajanja v podjetju v povoj-
nem ¢asu in petdesetih letih
so bila podobna kot v mnogih
drugih sorodnih podjetjih.
Med opremo sta bila znacilna
ro¢ni vozicek in barela, ki

sta bila edini dostavni vozili.
Stroje je bilo mogoce presteti
na prste dveh rok, v zgornji
Pilonovi pekarni so razpolagali
z mesalnim strojem, ro¢nim
delilnikom, kiflerico, v spodnji
pekarni Rust so imeli enake
stroje in Se en mesilni stroj z
dvema mesilnima rocicama za
boljse izdelke. Spodnja pekar-
na je v zacetku delala izklju¢no
za potrebe Jugoslovanske
ljludske armade.
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Znacilni in Siroko poznani ar-
tikli so bili bela, ¢rna in oljnata
Struca, male in velike pletenke,
ajdovske Zemlje, Kiflji, korneti,
polzi, Struklji in kasneje zna-
menite ajdovske kremsnite, ki
so pomenile zametek slasci-
Carne.

V zgornji pekarni je bila ne-
koliko manjsa pec z dvema
etazama. V vsaki se je peklo
najvec po 60 kilogramskih
Struc. Podobna parna pec v
spodnji pekarni je bila nekoliko
vedja, v eno etazo je Slo 75 kilo-
gramskih struc. Hlebcev takrat
Se niso pekli.

Tudi po letu 1958 so nadalje-
vali s peko za JLA, vendar v
nekoliko manjsih kolic¢inah.
Ze od ustanovitve je delovala
tudi lastna trgovina na vogalu
med obema pekarnama.

Leta 1961 so vzeli v najem Se
obrat v Vipavi, v nadaljevanju

pa Se lokal za prodajalno

in slasc¢i¢arno v poslovnem
delu stanovanjskega bloka v
Ajdovscini.

1. marca 1963 je postala
Pekarna Ajdovscina del
Mlinotesta, Darko Krtelj je
postal upravnik obrata s
samostojnim obracunom. Na-
slednja leta, vse do prenosa
proizvodnje v novozgrajeno
pekarno, je pekarna delovala
v zelo tezkih pogojih, prostori
in tehnika v starih pekarnah
so komaj sledili vse SirSemu
asortimanu izdelkov in po-
vecanim koli¢inam. Obrat

je leta 1966 zaposloval 38
delavcev in proizvedel 1298
ton izdelkov. Poslovno zani-
miva je bila tudi proizvodnja
keksov, proizvedli so jih 66
ton. V poslovnem porodilu
je bila izpostavljena potreba
po ¢imprejsnji gradnji novih
prostorov.



— N13 Stara pekarna Ajdovscina, Pilonova, 1966
Arhiv Silvestra Blaska

Reorganizacija kombinata
Mlinotest v letu 1970 je prinesla
nov status Pekarni Ajdovscina,
ki je postala samostojna enota
v okviru podjetja. Naslednje
leto se je prodaja povecala

za 100 ton, podobna rast je
bila tudi v naslednjih letih.
Stevilo delavcev se je povecalo
na 40, prostorska stiska je
postala nevzdrzna in zacele so
se priprave na novogradnjo.
Struktura prodanih izdelkov se

— N14 Detajl iz nove pekarne v Ajdovscini

je postopoma spreminjala v ko-
rist deleza delanega kruha, Ki je
podjetju prinasal visji izkupicek.

Novi objekt je po nekaj tezavah
s tehnic¢nim prevzemom na
osrednji lokaciji Mlinotesta
zacel z obratovanjem. Prodaja
izdelkov pekarne je v letu 1971
narastla za 29 odstotkov. Ob
koncu sedemdesetih let je bila
to v okviru Mlinotesta Ze druga
najvecja pekarna po obsegu in

uspehu. Uvedli so proizvodnjo
grisinov in bonbonov ter
dopolnili program kruha in
slascic. Sredi osemdesetih let
se je proizvodnja Se povecevala
in v letu 1986 dosegla priblizno
2000 ton.

Splosno poslabsanje ekonom-
skih razmer Pekarne Ajdovscina
ni obslo. Intenzivna nihanja

na trgu surovin in izdelkov ter
predpisi, ki so vse bolj konfu-

— N5 Nekaj ¢asa je v starem mlinu delovala tudi bonboniera
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zno spremljali cene, so zah-
tevali obvladovanje razli¢nih
prilagoditvenih sposobnosti.
Struktura izdelkov se je vse bolj
nagibala k povecanju kolicin
izdelkov s slabSo akumulacijo.
Ob koncu leta 1987 je bil uve-
den nov paket ukrepov zvezne
jugoslovanske vlade, ki je imel
pomemben vpliv na stanje v
vseh podjetjih: cene nekaterih
vrst kruha so se znizale, cene

Pekarna v Bovcu

Pekarna je bila zgrajena leta
1936 v okviru vecje stanovanj-
ske zgradbe v srediscu Bovca.
Po 2. svetovni vojni je bila
nacionalizirana in vklju¢ena v
trgovsko podjetje Bovec, in si-
cer od 1. julija 1951 do 30. junija
1954. S sklepom gospodarskih
organov okraja Tolmin pa je
bilo 1. julija 1954 ustanovljeno
obrtno podjetje Pekarna
Bovec.

Prostorsko zelo omejena

pekarna se prakti¢no vse do
prenehanja obratovanja, torej

— N16 Pekarna
Bovec, 1979
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drugih pa zamrznile, drasti¢no
so se povecale cene embalaze,
energije, transporta, povece-
vali so se prispevki in davki.
Pekarna Ajdovscina je izgubila
status tozda in postala delovna
enota v tozdu Mlini. Indeksi
fizi¢ne rasti prodaje so bili sicer
Se vedno ugodni, struktura
izdelkov pa je zelo nihala in
povzrocala tezave na vseh
podrodjih.

do izgradnje nove pekarne v
Tolminu, ni spreminjala. Povoj-
nemu postopnemu poveceva-
nju povprasevanja, Ki je bilo v
glavnem posledica rastoCega
turizma na Bovskem, je majhno
podjetje tezko sledilo in 1. julija
1968 je bilo priklju¢eno Mlino-
testu. Takoj so bile izvedene
vse takrat mozne izboljSave
opreme v pekarni in trgovini,
pri ¢emer je majhna parna pec
z zmogljivostjo dobrih 60 ki-
logramskih Struc na uro ostala
ozko grlo. V poletnih mesecih,
ko se je prodaja povecala za
od 40 do 45 odstotkoy, je bilo
delo organizirano v dveh izme-

Ob reorganizaciji leta 1989
je dobila Pekarna Ajdovscina
status obrata v temeljni enoti
Mlini, ki je bila sestavni del
enovite delovne organizacije
Zivilska industrija Mlinotest Aj-
dovscina p.o. (polna odgovor-
nost). Prodaja je bila v letu 1991
za 7 odstotkov nizja od prodaje
v letu 1990 in je znasala 2230
ton, v letu 1992 se je prodaja Se
zmanjsala, na 1927 ton.

nah. Delovni pogoji so bili izje-
mno tezki, vodstvo Mlinotesta
je sicer razmisljalo o gradnji
nove pekarne, vendar so se
nacrti spremenili s sprejemom
odloditve o gradnji velike mo-
derne pekarne v Tolminu.

Pec v pekarni v Bovcu so
ugasnili leta 1980, zaposleni

so se vkljucili v proizvodnjo v
novi pekarni v Tolminu. Kas-
neje je bila trgovina v Bovcu
posodobljena in dopolnjena z
gostinskim lokalom, pekarna
in ugasla pec v njej pa Se danes
kljubujeta ¢asu na Pircevi
domacdiji.




— N17 Pekarna Idrija, otvoritev 27.9.1968

Pekarna v Idriji

Obcina Idrija je spomladi 1954
iz malega pekovskega obrata
pri trgovskem podjetju Izbira
ustanovila novo podjetje Pe-
karna Idrija. Devet zaposlenih je
z dvema strojema (mesalec in
roc¢ni delilni stroj) in malo parno
pecjo ter triciklom zacelo Siriti
svojo ponudbo in poveclevati
proizvodnjo.

Zahteve trga so konec petdese-
tih let presegle vse zmogljivosti.
Del proizvodnje so zato prenesli
v bivSo vojasko pekarno ob cesti,
ki vodi v Spodnjo Idrijo. Zmoglji-
vost je bila sicer zadovoljiva, Zal
pa so bile higiensko-tehnicne

in delovne razmere povsem
neustrezne, zato je bila potrebna
obseZna sanacija, katere posledi-
caje bila zdruZitev proizvodnje v
vojaski pekarni.

Zasebnik pek je 1960 v Spodnji
Idriji prenehal z delom, prodaja
se je zelo povecala, upravnikov
kombi kmalu ni vec¢ zadoscal
potrebam prevoza, zato so
najemali zunanje prevoznike.
V letih 1965 in 1966 so stekli
pogovori z Mlinotestom, ki

so v letu 1967 pripeljali do
prikljucitve in hkrati odlocitve
o takojsnjem zacetku gradnje

nove pekarne. Ker v mestu ni
bilo primerne lokacije, so se
odlodili za lokacijo ob cesti Go-
dovic-ldrija in konec leta 1968
Ze pricakali v novi, moderno
opremljeni pekarni in slasci-
Carni. Poslovali so kot obrat s
samostojnim obracunom, nato
kot ozd v okviru sozda Ajdov-
scina, kasneje kot tozd. Dolgo-
letni upravnik Franc Nagode se
je upokojil leta 1971.

V tozd Pekarna Idrija se je
januarja 1976 vkljucila Pekarna
Cerkno. Pekarna s 300 tonami
letne proizvodnje in osmimi de-
lavci je dolgo vrsto let poslovala
kot obrat podjetja Mesoizdelki iz
§kofje Loke. Prostore je imela v
neustreznem objektu, zastarela
oprema nikakor ni dohajala po-
treb, hkrati pa je bila v bliznji Idriji
nova pekarna. No, sporazume-
vanje z mesarji ni bilo enostavno
in Cerkljani se niso Zeleli odreci
pekarni. Obe pekarni sta delovali
dobro, ETA Cerkno, gonilna sila
v Cerknem, pa je ponudila
sprejemljivo resitev tudi za novo
pekarno. S posebnim sporazu-
mom med ETO in Mlinotestom
je bila zagotovljena investicija za
novo pekarno, ki je nasla prostor
v pritli¢ju novega poslovno-
-stanovanjskega objekta, kjer

je delovala od leta 1989 do leta

2005. Poslovanje pekarne je bilo
v vsem prilagojeno lokalnemu
trgu, njihovi izdelki pa so vedno
veljali za visoko kakovostne.

Prikljucitev pekarne Cerkno v
letu 1976 je utrdila polozZaj tozda
Pekarna Idrija na sicer zelo speci-
fi¢cnem, relativno zaprtem trgu.
Urejena dostava in neprestana
skrb za zelo kakovostne izdelke,
ki so bili po meri kupcey, sta
botrovali povecevanju prometa
vse do sredine osemdesetih let.
Sicer nova pekarna se je sproti,
vendar nacrtovano spreminjala
in posodabljala, stabilna ekipa

v proizvodniji in izkuseni vodilni
pa so uspesno nevtralizirali
zacetne vplive konkurencnih
dobaviteljev in sledili vse vedji
zahtevnosti kupcev predvsem v
segmentu maloprodaje. Kombi-
nacija ponudbe kruha in slascic,
dopolnjena z lastno maloprodajo
in gostinskim lokalom, se je izka-
zala kot uspesSen recept.

Zacletek devetdesetih je pri-
nesel poleg velikih druzbenih
sprememb tudi povecanje kon-
kurence in z njo povezane vecje
zahteve trgovine, vendar jih je
Pekarna Idrija dobro prezZivela in
se ob preoblikovanju Mlinotesta
v d.d. registrirala kot Mlinotest
Pekarna Idrija d.o.o.
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Pekarna v llirski Bistrici

Ob pripojitvi Mlinotestu 1.
januarja 1963 je imel obrat dve
pekarni, med seboj oddaljeni
komaj kaksnih 50 metroy, in
dve prodajalni kruha, zaposle-
nih pa je bilo 14 delavcev. Do
1. aprila 1967 je Pekarna llirska
Bistrica poslovala kot obrat s

majhno proizvodnjo domacih
keksov, ki so se izkazali za zelo
kakovostne in so prinasali

tudi dobre poslovne rezultate.
Keksi so bili najboljsi med
vsemi, ki so jih v sicer majhnih
koli¢inah izdelovali tudi v dru-
gih pekarnah kombinata. Leta
1973 so prodali 7 ton razli¢nih
keksov mesecno, zaposlenih

samostojnim obrac¢unom, nato je bilo 29 delavcev. Stara pec

kot ozd v sestavi sozda Ajdov-
Sc¢ina. Leta 1967 je bila ena od
trgovin zaradi nerentabilnosti
prepuscena podjetju llirija,
ostala je le majhna trgovina v
sklopu leta 1968 renovirane
vedje pekarne, proizvodnja v
drugi, manjsi pekarni pa je bila
opuscena.

objekt je omogocdal bistveno
boljSe pogoje dela in poslo-
vanja. Kmalu so zaceli Se z

je kmalu postala ozko grlo
proizvodnje, s kruhom in peci-
vom so bili vecinsko prisotni v
celotni ob¢ini, prodajali pa so
tudi v bliznjih krajih sosednje
Hrvaske.

V letu 1978 je bil posodobljen
vozni park, trgovino so zaprli
in zaceli z nacrtovanjem re-

V celoti odkupljen in renoviran konstrukcije pekarne, ki je bila
koncana leta 1982. V spodnjem
delu je bila urejena pekarna,
kolikor je utesnjeni prostor

pac dopusdal, v nadstropju pa
proizvodnja slascic in keksov
ter potrebni pomozni prostori.
Napredek je bil oiten, proi-
zvodnja in prodaja sta narastli,
pomembno mesto v prodaji
so dobili bistriski 600-g filon
in keksi Bistrica. Leta 1983 je v
obnovljenem lokalu trgovske-
ga podjetja zacela poslovati
tudi trgovina.

Podjetje se je srecevalo z ena-
kimi zunanjimi razmerami kot
vse druge na podoben nacin
zrasle pekarne (neprestane
spremembe, ki so bile posle-
dice vpliva drzave, izjemen
porast konkurence, vse teze
dostopna finan¢na sredstva,
zelo visoka inflacija ... ). Skupaj
z ostalimi tozdi se je preobli-
kovalo v druzbo z omejeno
odgovornostjo M-pekarna
llirska Bistrica d.o.o.

__ N18 Pekarna llirska Bistrica, ro¢na izdelava domacih keksov
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Pekarna v Izoli

Sredi petdesetih let je
pekarna delovala na obali v
centru mesta v neposredni
blizini pristanisca in takrat

ge delujocega mlina. Stirje
trgovski lokali v mestu, od
katerih so enega preuredili

v gostinskega, so spremljali
narascajoco proizvodnjo, ki
je bila tudi posledica razvoja
turizma na Obali. Prostori so
bili premajhni, organiziranost
slaba, premog je bil osnovni
energent, ampak ob manjsih
izboljSavah in rekonstrukcijah
so lahko delovali.

Mlinotestu so se prikljudili

1. marca 1963 kot prvi v Slo-
venskem primorju. V pekarni
je postopno nastajala mlada,
strokovno dobro podkovana
skupina, podobno kot v Pira-
nu. Po prenosu proizvodnje
v novo pekarno v Bertokih
(1968) so v Izoli ostale le $e
trgovine.

Ob pekarni v Izoli je bil tudi
mlin, zgrajen in opremljen v
letih po 1. svetovni vojni. Imel
je elektri¢ni pogon in stiri
valj¢ne stolice. Omogocdal je
priblizno 12 ton meljave na
dan. V letu 1966 je Obcina
Izola mlin porusila, strojna
oprema, prilagojena za mletje
koruze, pa je bila vgrajena v
mlin v Vrtovinu.

— N19 Pekarna Izola, 1966




MLINOTEST Poglavje N
‘I —

5 1971-1983
0

Tehnoloski razvoj in organizacijsko prilagajanje
ter pekarstvo skozi cas

Podjetje vUmagu

Ze pred 2. svetovno vojno
postavljeno skladisce, takrat na
robu istrskega mesteca Umag,
je postalo v petdesetih letih
prejsSnjega stoletja primarna
lokacija za nacrte Zitarskega
podjetja Istranka. V prostorih
skladisca so uredili pekarnoin
tovarno testenin, proizvodnja v
Ze prej postavljenem mlinu pa
je bila postopno opuscena, saj
tehnologija mlina ni bila vec pri-
merna. Kruh iz nove pekarne je
bil dober in proizvodnja je lepo
napredovala.

Vec tezav je bilo s testeninami.
Obratovali sta dve stiskalnici, ena
je bila namenjena izdelavi dolgih
testenin, predvsem Spagetov,
na drugi pa so poleg kratkih
testenin delali tudi bolonjske in
zvite testenine. Naprave so bile
stare, kupljene v ltaliji. Zanimivo
je bilo, da so bile susilnice za vse
vrste testenin kupljene le delo-
ma, deloma pa so jih izdelali kar
domaci mojstri. V neprimernih
prostorih je bilo seveda tezko
doseci ustrezno mikroklimo in
susenje testenin, kar je sicer zelo
zahtevna operacija. Tezav je bilo
veliko in deleZ tehnoloskega
Skarta je bil visok.

Moka iz ajdovskega mlina je bila
kakovostna, Ze v zaCetku Sestde-
setih so jo uporabljali v pekarni
in tudi v proizvodnji testenin. Ker
so bili rezultati dobri, je prislo do
vzpostavljenih poslovnih stikov,
koli¢ine dobavljene moke so na-
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rascale. S 1. januarjem 1965 pa se
je 100-¢lanski kolektiv Istranke
pridruzil kombinatu Mlinotest.
Istranka je zaradiizgub v letu
1965 Ze v aprilu izgubila status
obrata s samostojnim obracu-
nom in je bila kot obrat Umag
vklju¢ena v mati¢no podijetje v
Ajdovscini. Obrat za proizvodnjo
vafljev v sestavi podjetja Slobo-
da iz Osijeka, prvega soseda
Istranke, se je Mlinotestu priklju-
Cil 1. julija 1966.

S konsolidacijo se je zacelo
obdobje remontov, najprej
pekarne, nato stare preSe v
tovarni testenin in v nadaljevanju
Se zahteven remont peci za peko
oblatov. V letu 1966 so v Umagu
proizvedli 1098 ton testenin, 154
ton vafljev in 6,5 tone slasdic, v
obratu Umag 727 ton kruha in
34 ton kruha v obratu Buje.

Takratno porodilo o poslovanju
je navajalo velik problem sezon-
skih obremenitev pekarne, saj
je bila proizvodnja v avgustu do
3,5-krat vedja, kot je bilo pov-
precje v mesecih izven turisti¢ne
sezone.

V sklopu Istranke so obratovale
tudi tri trgovine, manjsi gostinski
lokal in mlin v Novigradu. Leta
1969 je bila proizvodnja testenin
ukinjena, ker se obnavljanje
zastarele tovarne ne bi izplacalo.
Izpraznjene prostore so namenili
proizvodnji keksov. Demontiran
je bil tudi mlin, ki je bil prodan
zasebniku v Prekmurje. Podob-
no usodo je dozivel tudi mlin iz

Novigrada, posamicne dele so
uporabili pri remontu in razsiritvi
mlina v Vrtovinu.

Z zamenjavo peci so bile pove-
Cane kapacitete pekarne. Nekaj
podatkov za leto 1972: pekarna
je proizvedla 1300 ton kruha,
manjsa pekarna v Bujah 250 ton,
vafljarna 330 ton vafljev, keksar-
na pa 200 ton keksov. Realizacija
slasci¢arne je znasala 1 milijon,
realizacija lokalov pa 3 milijone
dinarjev.

Za delovanje vafljarne v Umagu
sta bila septembra 1972 po-
membna nakup in vgraditev
novega avtomatskega pakirnega
stroja znamke Aucoutourie.
Stroj je bil francoske izdelave,
popolnoma nov in prirejen za
100- in 200-gramska pakiranja.
Postopek uvoza je trajal 14
mesecev. Neposredno zatem so
zamenjali tudi avtomat za peko
oblatov, stroj za mazanje, stroj
za razrez ter naprave za pripravo
testa in nadeva, temu pa je sledi-
la dopolnitev opreme v keksarni
(linijska pe¢ in stroji za obliko-
vanje keksov). Tehni¢na kapa-
citeta prakti¢no nove vafljarne
je znasala 350 ton izdelkov na
leto v eni izmeni; keksarna je
zmogla 420 ton v dveh izmenah.
Povprecna letna proizvodnja

do sredine osemdesetih let je
znasala priblizno 310 ton vafliev
in 270 ton keksov, nato pa je za-
Cela pocasi upadati. Konkurenca
sodobnih proizvodov iz velikih
slascicarskih tovarn je bila pre-
huda in nujna je bila postopna



preusmeritev v proizvodnjo in
prodajo svezih slascic.

Obenem s keksarno in vafljarno
je napredovala tudi pekarna.
Resni posegi v prostor in
opremo V letih 1979in 1980 so v
casu turisti¢ne sezone zadoscali
povprasevanju po pekovskih iz-
delkih. Sredi osemdesetih let so
bile letne koli¢ine najvedje, do-
segle so 2100 ton. Po letu 1987
je prodaja postopno upadala.
Kot povsod drugje so nastale na
trzis¢u povsem drugacne raz-
mere, pojavilo se je vecje Stevilo
manjsih zasebnih pekarn in Zivil-
skih trgovin. Kot vsi ostali tozdi v
Mlinotestu je tudi tozd Istranka
preZivel vse statusne spremem-
be na prelomu desetletja, razpad
drzave, vojna in drzavna meja pa
so prinesli druge Case.

— N20 Pekarna Istranka Umag — N23 Vafljarna v Umagu
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Pekarna v Kopru

Zaradi tezav z Mestnim
gospodarskim podjetjem
ICEL, ki je pod svojo streho
zdruZevalo zelo razli¢ne,
vendar takrat Se kako pot-
rebne dejavnosti (Cevljarji,
krojaci, radiotehniki, frizerji,
urarji, peki ...), je Ljudski
odbor Mestne obcline Koper s
posebnim aktom izdvojil vso
aktualno pekovsko dejavnost
in ustanovil obrtno podjetje
Kruh Koper (odlo¢ba LOMO,
St. 1832/1-55, 15. aprila 1955).
Z isto odlocbo je za direktorja
imenoval Marjana Goljo, sicer
peka - predpecnika v eni od
takratnih koprskih pekarn.
Nekaj dni po ustanovitvi je
pozar na sedeZu Mestnega
gospodarskega podjetja

ICEL unidil prakti¢no vso
dokumentacijo, zato so se

v novoustanovljenem pod-
jetju morali spopasti tudis
formiranjem sklada osnovnih
sredstev brez kakr$negakoli
dokumentiranega prevzema
le-teh. Potrebna obratna
sredstva (2,5 mio din) je pod-
jetju v obliki kredita zagotovi-
la Narodna banka, podruznica
Koper, porostvo zanj pa je
prevzel Ljudski odbor Mestne
obdine Koper.

Tako ustanovljeno podjetje
je imelo dve pekarni, na
Muzéevem trgu in v Kolarski
ulici, kasneje pa so pridobili
Se obrata v Hrvatinih in na
Skofijah. Sede? podjetja je bil
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v direktorjevem zasebnem
najemniskem stanovanju,
zaposlenih pa je bilo priblizno
dvajset ljudi. Vse pekarne so
bile skromno opremljene z
mesalcem za testo z nekaj ko-
tli, lesenimi koriti za vzhajanje
testa, deskami in tavajami za
koncno vzhajanje izdelkov

ter zidano parno pecjo,
kurjeno s premogom. Imeli
so tudi nekaj starih strojev

za zavijanje manjsih kosov
testa. Ravni plocevinasti
pekaci so bili namenjeni peki
Strukljev (rozicevih, redko
tudi orehovih), palck, rogljicev

... Najpomembnejsi orodji pri
pedi sta bila veslo za vsajanje
Struc in pekovski lopar.

Do julija 1955 niso imeli
lastnih trgovin, njihovi kupci
so bili trgovski podjetji Jestvi-
na in Klas ter jugoslovanska
armada. Glavni dobavite-

ljici surovin sta bili podjetji
Prerad Portoro? in Zito
Koper. Stalno pomanjkanje
kvasa ni predstavljalo prav
velike tezave, posluzevali so
se priprave testa s pomocjo
testa iz prejSnjih zamesov, kar
je bilo odli¢no izhodisce za
zelo okusen kruh. Izdelke so
dostavljali z najetimi konjski-
mi vpregami, bliznjim kupcem
tudi z ro¢nim vozickom, prav
pa je prisel tudi hrbet. Kosara,
zaboj in vreca so predstavljali
takratno transportno emba-
lazo.

2. julija 1955 je Okrajni ljudski

odbor Koper izdal pet obrtnih
pooblastil za odprtje trgovin,
ki so smele prodajati kruh in
mlevske izdelke, vse so bile v
Kopru. Ob koncu leta je direk-
tor z ro¢no napisanimi dopisi
obvestil Istrsko komunalno
banko, da je kolektiv sklenil,
da bodo nabavili pisalni stroj
in popravili skladis¢e. Dopisov
v rokopisu poslej ni bilo vec.
Organi oblasti so urejali tudi
vse cene pomembnih surovin
in izdelkov, postopki pa so

bili uteceni: obvestilo, popis
zalog, odvajanje nastalih raz-
lik. Odrejen je bil tudi obvezni
prispevek za napredek pro-
meta in predelave kmetijskih
artiklov.

V primezu naglo rastocih cen
surovin in narascajocih stro-
Skov na eni strani ter doloce-
nih cen izdelkov in obveznega
dobicka na drugi je direktor
poskusal nabaviti moko tudi
neposredno pri proizvajalcih.
Ker so hkrati beli kruh proda-
jali po 93 din za kg, Ceprav je
bila doloc¢ena cena 83 din, sta
bila v februarju 1956 podjetje
in direktor obsojena, podjetju
je bila odvzeta neupravi¢eno
pridobljena premozenjska ko-
rist, lokalna oblast pa je ime-
novala za¢asnega direktorja.
V kratkem so bila sprejeta in
oblasti predloZena nova pra-
vila, naloZene in izvedene so
bile tudi volitve. 15. avgusta
je bilo novo podjetje konsti-
tuirano. Novi direktor Zivko
Grbac je bil iznajdljiv, odlo¢en



— N24 Pekarna Kruh Koper, 1966
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in nepopustljiv. V kratkem
¢asu mu je uspelo povecati
prodajo, izboljsati kakovost,
bistveno razsiriti asortiman
lastnih izdelkov in pridobiti
dovoljenje za prodajo soro-
dnih izdelkov, ki pa jih podje-
tje ni proizvajalo samo (oblati,
medenjaki ... ). Dokupovali so
sicer rabljeno, vendar nujno
potrebno opremo, obnavljali
prostore in skrbeli za izterja-
vo zapadlih racunov.

V novembru 1956 je bil za-
belezen prvi stik z bododim
partnerjem, in sicer pismo
Zadruznemu podjetju Mlin
Ajdovédina. Slo je seveda za
Mlinsko podjetje Ajdovscina.
Iz Kopra so povprasevali po
moki, ki jo je ajdovski mlin tudi
ponudil, in sicer moko tipa
1100 za 51 din za kg in moko
tipa OG za 68 din za kg.

Podjetje Kruh Koper je v
tistem casu pridobilo Se Sesto
prodajalno, tokrat v Skofijah.
Proizvodnje v petih majhnih
proizvodnih enotah, v vseh
primerih je Slo za nacionalizi-
rano premozenje nekdanjih
optantov, ni bilo mo¢ ucinko-
vito izvajati z ustrezno nizkimi
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stroski. Problemi so bili prak-
ti¢no povsod: razporejanje
delavceyv, oskrba s surovinami,
uc¢inkovit nadzor, hitra medse-
bojna komunikacija, organiza-
cija dostave izdelkov ... Zato je
padla odlocitev za ukrepanje.
Preizkusili so lokacijo za novo
vedjo pekarno v Garibaldijevi
ulici, kjer je sicer Ze stala
opuscena pekarna, vendar so
od nacdrta odstopili, ker ni bilo
mogoce zagotoviti dovolj ele-
ktri¢ne energije, dostopnost
pa tudi ni bila optimalna. 4.
februarja 1958 so zaprosili
Obcdino Koper za uporabo
zemljis¢a ob Markovi cesti

(k. o. Lazaret) za gradnjo
pekarne in 5. maja Ze prejeli
pozitiven odgovor.

V letu 1961 je imel Kruh Koper
Ze osem prodajaln in proizvo-
dnjo v novi pekarni in urejeni
slascicarski delavnici v eni

od starih pekarn. Prodali so
namrec kar 3000 ton izdelkov,
v kar je bilo vloZzenih 150.700
ur (delovne ure brez dopustov,
bolniskih odsotnosti, prazni-
kov). Ob upostevanju razno-
likosti asortimana in nacina
proizvodnje vsekakor zelo
visoka produktivnost.




V strukturi sredstev za novo
pekarno je bilo priblizno 40 od-
stotkov lastnih sredstev, razlika
so bili najeti krediti. Takoj po
selitvi v novo pekarno so uredili
Se trgovine v Kopru in slasci-
Carsko delavnico v eni od starih
pekarn. Tezave z obveznostmi
do kreditorjev in obcine so jih
prisilile v iskanje poslovnega
partnerja, zato so se, kot obrat
s samostojnim obrac¢unom,
prikljucili Mlinotestu.

Navkljub jasnim dogovorom
ob pripojitvi, predvsem o pre-
potrebni novi sodobni pekarni
za celotno podrodje slovenske
Istre, je prislo do nasprotova-
nja v lokalnem okolju, zaradi
obojestranske nepopustljivosti
pa se je zacel za vse negativen
proces, ki se je vlekel prakti¢no
naslednjih 30 let. Ob zaveda-
nju, da je novo pekarno pot-
rebno ¢im prej gradbeno sani-
rati, saj se je resno pogrezala,
se je Kruh Koper konec leta
1969 odcepil od kombinata. S
finan¢no pomocjo takratnega
dobavitelja moke UPI Sarajevo
so izvedli gradbeno sanacijo,
delno dogradili objekt in
montirali nove peci Winkler. V
takratnem casu skoraj never-
jetna epizoda se je nadaljevala
s 30-letno konkurencno borbo
Z novo, konec leta 1968 odprto

Mlinotestovo pekarno v Ber-
tokih.

V ¢asu zdruzevanja dejavnosti
(1981) v vedje enote se je tozd
Kruh Koper vkljucil v delovno
organizacijo Preskrba Koper,
ta pa v vedji agrozivilski
kompleks sozd Timav Koper.
Trgovski lokali so bili izloceni iz
tozda Kruh Koper in vklju¢eni v
tozd Maloprodaja. V naslednjih
stirih letih so sledila nova vlaga-
nja: nova proizvodna hala, linija
za peko Struc, manjsa tracna
peg, silosi za moko in nov ekspe-
dit. Sozd Timav je razpadel, tozd
Kruh Koper se je preoblikoval

Vv samostojno delovno organi-
zacijo in sredi devetdesetih v
delnisko druzbo.

Nastevanje preoblikovanj in
investicij pa Se zdalec ne pove
vsega o Zivljenju podjetja.
Vec kot dvajset let po locitvi
od Mlinotesta (1969) so se
dnevno srecevali in spopadali
z zelo podobnimi problemi
kot pekarna nedalec proc:
neprestana izrazito velika
nihanja na trgu surovin in
izdelkov, dejavnost je skoraj
neprenehoma urejala drzava,
stopnjevale so se tezave

pri pridobivanju ustreznih
kadrov, opreme, delov in
sredstev.
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Pekarna v Bertokih

Ime kraja se ni nikoli pojavilo v
uradno registriranem imenu
podijetja, vendar je bila Pekarna
Koper med zaposlenimi, trgovci,
hotelirji in vsemi prebivalci
obalnih obcin vedno imenovana
Pekarna Bertoki.

Zahteve trzisca in stanje pekarn
v Kopru, Izoli in Piranu, ki so jih

v Sestdesetih letih prikljucili Mli-
notestu, so zelo hitro privedle do
odlocitve o gradnji nove pekarne
na Obali. Dolocitev lokacije je
povzrocila precej problemov, saj
je vsaka obcina Zelela imeti velik
proizvodni objekt na svojem
teritoriju. Na sreco je investitor
presenetil s predlogom Bertoki,
zakljucil pogovore o lokaciji in
konec novembra leta 1968 je
proizvodnja v novi pekarni stekla.

V primerjavi s starimi pekarnami
sta nov prostor in sodobna opre-
ma seveda pomenila neprimerno
boljse pogoje dela in moznosti
ponudbe, kljub temu pa zacetne
tezave niso bile majhne. Ekipa
zaposlenih, sestavljena iz treh do
nedavno konkurencnih skupin,
se je morala hitro podrediti
zahtevam linijske proizvodnje,
potrebni sta bili natancnost in
discipliniranost. Urejena proizvo-
dnja vsakovrstnih kakovostnih
Struc na avtomatski liniji je

stekla v dveh mesecih, peka vseh
drugih izdelkov na drugi tracni
peci pa je predstavljala veliko vec
tezav. Za vodenje proizvodnje
vsakokrat razli¢nih dnevnih
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koli¢in razli¢nih izdelkov so bile
potrebne izkusnje in veliko vsa-
kodnevnih prilagajanj. MnoZico
artiklov iz prejsnjih treh pekarn,
sicer zelo podobnih, vendar za
kupca razli¢nih, je bilo potrebno
zmanjsati, kar ni slo vedno glad-
ko, ne v pekarniin ne na trgu.

Uglasevanje pekarne in ekipe
zaposlenih je Ze po nekaj dneh
ostro prekinil odhod koprske
ekipe in takratnega direktorja.
Kruh Koper je pricel ponovno

v celoti obratovati na starih
lokacijah. Nova situacija je za
desetletja razdelila pekarstvo

v slovenski Istri in dolga leta
iz¢rpavala obe strani, povzrocala
veliko nepotrebnih stroskov,
nepotrebnih investicij in izredno
ugodno klimo za, sicer kasnejso,
tretjo konkurenco. Je pa dvoj-
nost ponudbe ustrezala kupcem.
Kljub vsemu se je situacija v novi
pekarni v Bertokih postopno
stabilizirala in uredila. Prodaja se
je povecevala, pokazalo se je, da
pekarna zlahka zadosti tudi zelo
povecanim potrebam trga v ¢asu
turisti¢ne sezone in v razli¢nih
praznicnih obdobjih.

Pekarna je Ze leta 1969 uvedla
nekaj novosti, med drugim
proizvodnjo panetonov, pincin
potic. Nova skupina proizvodov
s podaljSano trajnostjo, ustrezno
pakiranje in moderen nacin
ponudbe so pomenili nove moz-
nosti. V Porodilu o poslovanju
podijetja za leto 1970 je kratko
omenjena izlocitev sozda Kruh
Koper iz sestava Mlinotesta. Pe-

karna Bertoki je za 9 odstotkov
presegla plan in postala najvedji
posamicni kupec v mlinu, saj

je prevzela 2500 ton razli¢ne
moke. Proizvodnja mehkih peciv
(panetonoy, ping, potic..) se je
leta 1972 povecala na 300 ton. Ti
proizvodi so bili zelo dobro spre-
jeti na Primorskem, v Istri, na Go-
renjskem in celjskem podrocju.
28 odstotkov celotne prodaje
kruha in peciva v Mlinotestu je
bilo iz Bertokov. V sestavi Pekar-
ne Bertoki so bili Se proizvodnja
slascic v nekdaniji vedji pekarni v
Piranu in pet trgovskih lokalov
(tirje v Izoli in en v Piranu).

Naslednja leta delovanja Pe-
karne Bertoki so bila pestra in
nestabilna z vmesnimi svetlimi
obdobji. Prihajalo je do razli¢-
nih zapletov. Zapostavljali so
osnovno vzdrzevanje, zato je vse
pogosteje prihajalo do resnih
okvar opreme. Posledice so bila
draga popravila in nadomestno
investiranje. Zaradi problemov

z osnovnim kadrom in vsaj pet-
najstimi vodjami pekarne ter ob
dejansko perecih zunanjih raz-
merah poslovanje ni bilo uspes-
no. Dolgoletno poslovanje v sicer
nepriznanem, vendar prakti¢no
edinem podrodju mocne lokalne
konkurence dveh velikih pekarn
je nekajkrat spodbudilo ideje in
tudi razgovore o sodelovanju

ali celo zdruzevanju, vendar dlje
od tega $e dolgo ni pridlo. Sele
veliko kasneje je Mlinotest d.d.

z nakupom vecinskega deleza
druzbe Kruh Koper ponovno
zdruzil podjetje.



— N25 Pekarna Bertoki, 1969

Pekarna v Piranu

Nastajanje podjetja v Piranu
je skorajda povsem enako
kot v dveh sosednjih mestih,
torej v Izoli in Kopru. Po vojni
nacionalizirane pekarne so
delovale v sklopu mestnega
storitvenega podjetja, sredi
petdesetih let pa je bilo
ustanovljeno samostojno
obrtno podjetje Pekarna
Piran, ki je delovalo na dveh
lokacijah (Levstikova ulica

in Marxova ulica). V kratkem
so bili ustanovljeni Se trije
trgovski lokali. Naslednja
leta je bilo poslovanje sicer

uspesno, vendar se je majhen
kolektiv otepal z vse vedjimi
tezavami. Pri kurjenju peci

so uspeli premog zamenjati

z mazutom, del delavnice so
usposobili za izdelavo slasdic,
nikakor pa niso uspeli reagira-
ti na narascajoce zahteve tu-
rizma in trgovine. Kljub temu
so izboljsali strukturo izdelkov
in ponudili veliko kakovostnih
artiklov, pri Cemer je taksna
proizvodnja zahtevala vec
prostora in vec ¢asa. Med
turisti¢no sezono so delali vse
dni v tednu v dveh izmenah,
menjava izmen ob koncu
tedna je torej pomenila delati

24 zaporednih ur. KakrSnega-
koli prostora za Sirjenje obeh
pekarn preprosto ni bilo,
dostava surovin in odprema
izdelkov sta bili izjemno ome-
jeniin zahtevni.

1. julija 1964 je bilo podjetje
pripojeno k Mlinotestu,

za kratek Cas kot obrat s
samostojnim obrac¢unom,
nato pa kot obrat v okviru
mati¢nega podjetja. Konec
leta 1968 je bila vsa dejavnost,
razen izdelave slascicarskih
izdelkov, preseljena v novo-
zgrajeno pekarno v Bertokih
pri Kopru.

— N26 Danasnji pogled na prvo pekarno
nekdanje Mestne pekarne Piran

Arhiv Dusana Kredcica
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Pekarna v Postojni

Po 2. svetovni vojni je na
Postojnskem delovalo veliko
malih pekarn v zasebni lasti.

V mestu sta bili dve, Pri Turku
in Pri Ditrihu, dve sta bili tudi
v Pivki. Pekarne so bile Se

v SenozZecah, na Planini, v
Belskem in Hrusevju. Iz dveh
postojnskih je leta 1953 nasta-
la Mestna pekarna. Leta 1957
so se ji prikljucile Se slascicar-
na, ki je pred tem delovala v
sklopu kavarne Jadran, mlecna
restavracija, ki je spadala h
kmetijski zadrugi, in pekarna v
Prestranku. Skupaj z mlekom
so mlekarji vozili tudi kruh

v okoliske vaske trgovine. V
Mestni pekarni so poleg stan-
dardnega kruha izdelovali Se
kiflje, makovke, bobole, pince,
slanike, Zemlje ...

Leta 1962 se je Mestni pe-
karni v Postojni prikljucila Se
pekarna v Pivki. Razdrobljena
proizvodnja v pretesnih,
nefunkcionalnih prostorih,
zastarela in iztroSena oprema,
nizka produktivnost, disloci-
ranost uprave, ki je bila v pro-
storih tedanje Radiotehnike,
so okoliscine, ki so ob strinja-
nju oblasti leta 1963 pripeljale
do prikljucitve Mlinotestu.
Mestna pekarna v Postojni

je bila priklju¢ena kot obrat

s samostojnim obrac¢unom.
Istega leta je bil nabavljen
prvi kombi za razvoz izdelkov,
zacela se je adaptacija pekar-
ne Pri Ditrihu, kjer so uredili
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— N27 Pekarna Postojna, 1974

v wew

!

— N28 Slascicarke v Pekarni Postojna, 1974

tudi slascicarsko delavnico.
Leta 1965 je bil sprejet sklep
o novogradnji in septembra
1967 sta se proizvodnja, razen
pekarne v Pivki, in uprava
preselili v nove prostore ob
Kolodvorski cesti. Velika
tunelska je pec proizvedla na
uro veliko vec kot vse stare

peci skupaj. Vsa pekarska in
slascicarska oprema je bila
domacega izvora, proizvo-
dnja, asortiman in dostava so
se mocno povecali. Leta 1969
so podjetje organizirali v sozd
Pekarna Postojna. V njem je
bilo leta 1973 zaposlenih 37
delavcev.



Pekarna v Seiani

Obrtno podjetje Pekarna
SeZana je bilo ustanovljeno
leta 1948, naslednjih 13 let pa
je poslovalo v najeti zasebni
pekarni v SeZani. Rast prodaje,
dobro gospodarjenje in rast
Stevila zaposlenih so bili v
popolnem nasprotju s pogoji,
ki jih je nudila zares majhna
pekarna. Obcina SeZana in
okrajni organ sta se zato odlo-
Cila za izgradnjo nove pekarne,
ki je zacCela delati 1. oktobra
1961. leta.

Nova pekarna pa ni bila
izvedena v sodelovanju z
zaposlenimi v pekarni, kar

se je zelo hitro pokazalo.
Vgrajena parna pec je bila
premajhna, prav tako so bili
premajhni prostori, namenjeni
oblikovanju in vzhajanju testa,
prostora za izdelavo slascic

ni bilo. Prakti¢no takoj so
stekli pogovori z dobaviteljem
moke, torej z Mlinotestom, in
1. januarja 1963 je bila Pekarna
SeZana priklju¢ena Mlinotestu
kot obrat s samostojnim ob-
racunom. Rekonstrukcija pe-
karne se je zaCela pozimi 1964,
dogradili so nove prostore,
montirali Se eno novo in vedjo
ped, obe pedi so preuredili na
kurjenje z mazutom. Urejeno
je bilo centralno ogrevanje,
prostore je dobila tudi sla-
$c¢ic¢arska delavnica, bistveno
sta bila povecana skladisc¢e
surovin in ekspedit.

— N29 Pekarna SeZana, delo pri peci

Ob usposobitvi stare pekarne
v Divadi so prodajali izdelke v
dveh lastnih trgovinah in oskr-
bovali prakti¢no celoten Kras,
Senozecle, Vremsko dolino ...
Proizvodnja je tekla 7 dni v

tednu, povprecna dnevna ko-
licina je bila 4,5 tone, izdelke
pa so razvazali s Stirimi vozili.
Skladno s predpisi so se v letu
1969 preoblikovali v takratni
t.i.sozd, leta 1973 pa v tozd.
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Pekarna v Tolminu

Na Tolminskem je po 2. svetov-
ni vojni obratovalo ve¢ majhnih
pekarn, ki so bile deloma v
zasebni lasti, deloma pa so bile
vklju¢ene v trgovsko podijetje
in kmetijsko zadrugo. Razmere
so bile podobne kot v drugih
okoljih: zastareli in premajhni
prostori, oprema pretezno

iz dvajsetih let, nekaj Se celo
starejSe. Pekarnam v ¢asu med
vojnama in v ¢asu 2. svetovne
vojne zares ni bilo lahko,
povojna vklju¢enost v druge
dejavnosti pa je bila prej ovira
kot pa vzpodbuda za razvoj.
Po nalogu oblasti je bilo leta
1954 ustanovljeno samostojno
pekarsko podjetje z mati¢nim
obratom v nekdanji Jenzinovi
pekarni v sredis¢u Tolmina.

Pozitivne izkusnje z Obale
(Koper, Izola, Piran) in ze
vzpostavljena povezava z
Mlinotestom (moko je pekarna
dobivala pretezno iz Mlina na
Slapu ob Idrijci) so oblastem

in zaposlenim olajsale odlo-
Citev o prikljucitvi pekarne k
Mlinotestu. V kratkem ¢asu po
prikljucitvi je bila v prostorih
bivse mlekarne urejena veliko
sodobnejsa in zmogljivejsa
pekarna. V tako izboljSanih
delovnih pogojih s posodoblje-
nim in Sirokim asortimanom so
hitro povecevali prodajo.

V zacetku leta 1969 je Pekarna
Tolmin izgubila status obrata s

—_ 82

samostojnim obracunom in se
registrirala kot obrat matic¢ne-
ga podjetja. Skupaj z obratom
Pekarna Bovec je postala 1.
januarja 1974 tozd v okviru
Mlinotesta. 1. aprila 1976 se je
kot tretja pekarna v tozd Pe-
karna Tolmin vkljucila do takrat
samostojna Pekarija KUK
Kobarid. Tozd Pekarna Tolmin
je tako zdruzevala tri pekarne,
slascicarsko delavnico v nek-
danji Jenzinovi pekarni, dve
trgovini (Tolmin in Bovec) in
gostinski obrat v Tolminu.

Razvoj trgovine na SirSem Tol-
minskem je narekoval vse ob-
seznejSo dostavo izdelkov na
celotnem podrocju. Navkljub
stalnemu posodabljanju proce-
sov proizvodnje in distribucije
v vseh Stirih proizvodnih eno-
tah je postajalo vse bolj jasno,
da je investicija v novo pekarno
neizogibna. Priprave so se
zacele v letu 1978, 1980. leta pa
je Ze pricela obratovati nova

pekarna z dvakrat vecjo zmo-
gljivostjo, kot so jo imele vse
tri stare pekarne skupaj. V novi
pekarni so uspesno osvojili
tudi proizvodnjo zahtevnejsih
izdelkov, posodobili so trgovi-
no v Bovcu in gostinski obrat
Pekarski hram v Tolminu.

Kljub ne ravno roznatemu
sploSnemu poslovnemu

okolju v osemdesetih letih so
veliko vlagali v posodablja-

nje proizvodnih procesov
(silosi, menjava peci, dodatni
programi ... ), uspesno so tudi
prebrodili zacetno obdobje
sproscanja cen pomembnih su-
rovin in izdelkov. Spremembe v
zacetku 90. let so v veliki meri
spremenile odnose podjetje -
trg in odnose znotraj podjetja.
Pekarna Tolmin se je skladno z
novo zakonodajo preoblikovala
v M-pekarna Tolmin d.o.o. in
postala ena od hlerinskih
druzb delniske druzbe Mlino-
test d.d., Ajdovscina.

— N30 Objekt, kjer je bila do leta 1980 Pekarna Tolmin
Arhiv Dusana Krecica



Pekarna v Kobaridu

Pekarna Kobarid je bila sa-
mostojno podjetje od sredine
petdesetih do 1. aprila 1976,

ko je bila priklju¢ena tozdu
Pekarna Tolmin. V casu priklju-
Citve je imela osem zaposlenih.
Glede na to, da je bil Mlin Slap
ob Idrijci Ze dalj ¢asa poslovno
povezan z Mlinotestom in da
sta tudi Bovec in Tolmin ob-
vladovali Mlinotestovi pekarni,
Kobarid ni imel prostora za
samostojni napredek. Zbora
delavcev se je 5. aprila 1976
udelezZilo sedem delavcey,
prisoten je bil tudi predstavnik
Mlinotesta, ki je predstavil
investicijski nacrt za vecjo, mo-
derno pekarno na Tolminskem,
ki naj bi poleg vecje zmoglji-
vosti prinasala tudi bistveno
izboljSanje delovnih pogojev.
Soglasno je bilo sprejeto, da bo
pekarija obratovala Se Stiri leta,
zaposleni pa bodo vkljuceni v
novo pekarno v Tolminu, kar se
je tudi zgodilo.

— N31Zgradba, v kateri je domovala nekdanja Pekarna
KUK Kobarid
Arhiv Dusana Krecica
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NASLOV FOTOGRAFLJE

88 Zaéenja se vlaganje v strokovni
razvoj in kakovost

90 Izjemen investicijski razvoj O1 | Narocilo mehani¢ne lopate, 1962
02 | Dopis Mlinoopskrbe, 1962
O3 | Dopis Litostroju, 1962
O4 | Cenik za remont, 1962
92  Mediji o Mlinotestu O5 | Gradnja podnega skladisca, 1963
06 | Proslava ob otvoritvi novega skladisca, 1963
07 | Clanek o kombinatu, 1965
94  Letna porodila 08 | Bilanca, 1965, prva stran
Q9 | §tevi|ozaposlenih,1966
O10 | 42-urnidelavnik, 1966
O11 | Koli¢inski pregled prodaje mlevskih izdelkov in

surovin v letu 1966
012 | 1. nadstropje starega mlina po montazi polza
013 | Cestitke in priznanje zenileta, 1970
O14 | Jubilanti prve mlinske ekipe, 1978
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Zaéenja se vlaganje v strokovni
razvoj in kakovost

Leta 1961 je vodenje podjetja
po sklepu delavskega sveta in
Obcine Ajdovscina zacasno
prevzel energicen in iznajdljiv
domacin Herman Vodopivec,
le nekaj mesecev kasneje pa
je iz Delamarisa prisel Miro
Brecelj, pravnik z diplomat-
skimi izkusnjami. Posvetil se
je predvsem urejanju moc¢no
spreminjajocega se vsakdana v
podjetju.

V delu prvozgrajene stavbe
Mlinotesta ob Zelezniski postaji
so v skladis¢u namestili opre-
mo za proizvodnjo in mesanje
krmnih mesanic za prehrano
goveda, prasicev in perutnine.
Izbor ponujenih izdelkov je

bil Sirok in kakovosten, nova
skupina proizvodov je bila na
trgu dobro sprejeta, zato sta
proizvodnja in prodaja strmo
narascali.

Proizvodnja kruha, pekovskega
peciva in sorodnih izdelkov je
bila na Primorskem v tistem
Casu razdrobljena in zasta-

rela. Stevil¢no in kadrovsko
podhranjena, sicer v vecini ze
samostojna podjetja so obra-
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tovala v tehni¢no in higiensko
neustreznih razmerah ter z
izjemno tezkimi delovnimi
pogoji. Hitro rastoca trgovina
v Sloveniji pa je zahtevala SirSo
paleto izdelkov, organizirano
dostavo, primerno embalazo,
konstantno kakovost ...

Miro Brecelj je z u€inkovitim,
tudi politi¢no podprtim
intenzivnim angaziranjem v
pekarnah primorskih obcin
omogodil pot novim poslovnim
potezam. V dnevnih ¢asopisih
lahko zasledimo ¢lanke o pro-
blemih v starem pekarstvu in o
novih zahtevah v turisti¢nih in
industrijskih srediscih.

Prihod Staneta Bajuka, Be-
lokranjca in Novogoricana,
zaznamuje prikljucitev stirih
pekarn iz Ajdovscine, Postojne,
Sezane in llirske Bistrice. Prav-
zaprav gre za dokaj podobne
pekarne: proizvodnja na dveh
ali vec lokacijah, skromna in
dotrajana oprema, popolna
neustreznost prostorov,
neustrezen upravno-admi-
nistrativni del in star obrtni
nacin proizvodnje, ki ne dohaja
potreb trga. Priprava skromne
palete zahtevnejsih izdelkov
(krofi, roglji¢i, potice,

keksi, kremne rezine ...)
je bila deloma vklju¢ena v
osnovni pekovski proces.

Mlinotest je poskrbel za
okrepitev strokovne ekipe.
Veliko stipendistov razli¢nih
strok, prvi inZenirji, ekonomi-
sti, pravniki, Zivilski in drugi
tehniki so postali ¢lani na novo
organiziranih sektorjev za
upravljanje in spreminjanje
rastoCega podjetja. Solali so se
novi visokokvalificirani mlinarji,
testeninarji, peki in slascicarji.

Leti 1963 in 1964 zaznamujeta
pripojitve pekarn na Primor-
skem; Pekarna Sezana, Pekarna
llirska Bistrica, Pekarna Postoj-
na, Kruh Koper, Pekarna Izola

in Pekarna Piran postanejo deli
Mlinotesta. S prikljuditvijo pe-
karne, mlina, tovarne testenin in
vafljarne v Umagu je bila dana
moznost biti prisotni tudi v Istri.

S posodobitvijo pekarne v
Sezani, prikljucitvijo pekarne v
Tolminu in modernizacijo pe-
karne v Umagu ter uvedbo pro-
izvodnje keksov v Umagu, v letu
1967 pa Se z zgraditvijo popol-
noma nove pekarne v Postojni
se je zacel najpomembnejsi
proces popolne preobrazbe

primorskega pekarstva. Nova
tunelska pec ter vsa druga pe-
karska in slascicarska oprema
so bili domadi, jugoslovanski
izdelki in so odli¢no sluzili na-
menu. V letu 1968 se je podjetje
Se razsirilo, in sicer z dvema
novima pekarnama v Idriji in
Bertokih pri Kopru, leta 1971 pa
je zacela teci tudi proizvodnja v
novi pekarni Ajdovscina na novi
centralni lokaciji Mlinotesta.

V opisanem desetlethem ob-
dobju je primorsko pekarstvo
povsem menjalo svojo podobo.
Dolga leta zaostajanja so pos-
tala preteklost. Poleg osnovnih
vlaganj v nove objekte in opre-
mo je bilo realiziranih veliko
Stevilo rekonstrukcij starejsih
objektov in naprav, popolnoma
je bila posodobljena distribucija
izdelkov, uvedene so bile mo-
derne tehnologije, proizvodnja
zahtevnih proizvodov (pane-
toni, dietni proizvodi, posebni
prepecenci, potice, keksi, vaflji,
slascice ...).

Napoved Staneta Bajuka, da
Mlinotest ne bo samo prodajal
moke, temvec bo v svojih pe-
karnah ponudil delavcem dobre
pogoje in trgu odli¢ne izdelke,
se je zaclela uresnicevati.



