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Naj človek pol sveta 
obteče, najboljši kruh 

doma se speče.
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Od trenutka, ko se je človek 
iz lovca, nomada prelevil v 
poljedelca, tam nekje med 
obema zgodovinskima rekama 
Tigrisom in Evfratom pred 
11.000 leti, je pšenica ne le 
postala najpomembnejša hrana 
svetovnega prebivalstva, pač 
pa je proces meljave, ki je sledil 
pridelavi, postal pomembna 
eksistenčna in ekonomska kate-
gorija prebivalstva. Človek je 
bistroumno izkoriščal silo vetra 
in vode, da je iz zrna pšenice 
pridobil želeno moko. Tudi v 
naši prelepi Vipavski dolini je 
človek izkoriščal vodno moč 
rek Vipave, Hublja in številnih 
pritokov že stoletja nazaj. Po-
memben korak naprej v razvoju 
mlinarstva naše doline pa je 
pomenilo leto 1867, ko je Wen-
zel Jochmann, Nemec po rodu, 
v Ajdovščini 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 družbe, 
ki je sicer zamenjala številna 
imena in lastnike, ohranila pa 
osnovno dejavnost in nepreki-
njeno pravno povezavo.

Trije mejniki so po mojem 
vedenju ključni v Mlinotestovi  
stopetdesetletni zgodovini. 

Prvi je zagotovo začetek, 
torej vzpostavitev podjetja z 
izjemno sodobnim mlinom, 
drugim po zmogljivosti na 
slovenskem ozemlju takratne 
države Avstro-Ogrske. Drugi 
mejnik je v poznih šestdesetih 
in sedemdesetih letih prej-
šnjega stoletja, ko je takratni 
direktor družbe Stane Bajuk 
postavil na novi lokaciji nov 
Mlinotest z novim mlinom, ki so 
mu sledile še tovarna testenin 
in prve pekarne. Brez dvoma 
je bil tudi z investicijskega in 
finančnega vidika to izjemen 
korak, ki je Mlinotest pomaknil 
iz obrtniškega proizvajalca v 
polje industrije. Zanimivo je, da 
se je drugi najmočnejši mlin v 
državi, najbolj zahodno lociran v 
Sloveniji, postavil na področju, 
kjer pšenica sploh ni doma in 
okoliški odkup, z redkimi letni-
mi izjemami, nikoli ni presegel 
10 odstotkov letne meljave. 
Se je pa ravno zato postavila 
močna vertikalna veriga porab-
nikov znotraj sistema Mlinotest 
– pekarstvo, testeninarstvo, 
slaščičarstvo.

Po spremembi političnega siste-
ma, oblikovanju držav, številnih 
valut in lastniških variant je tretji 
mejnik, po mojem prepričanju, 
lanskoletna lastninska konso-
lidacija s strani družbe Mlino 
d.o.o. in Občine Ajdovščina. Ta 

mejnik je pomemben, ker je v 
globalnem svetu hitrih odločitev 
in izjemnih sprememb ohranil 
podjetje tam, kjer je tudi nastalo  
– v Ajdovščini.  Lastništvo pa 
je zgolj osnova, ki mu lahko 
bonitetno vsebino dasta samo 
podjetniški duh in ambiciozen 
ter sposoben kader.  

Koliko vode je steklo v stoletju 
in pol na pogonska kolesa mlina, 
koliko zrn pšenice so strli mlinski 
kamni, koliko pridnih človeških 
rok je služilo strojem v tem 
dolgem obdobju! Podjetje je 
moč reke, je trdnost zidov, je 
trpežnost in zanesljivost strojev. 
Več kot deset tisoč ljudi, cele 
generacije, od dedka do očeta, 
sina, vnuka, pravnuka je šlo skozi 
to podjetje. S svojo marljivostjo, 
predanostjo, lojalnostjo, ter 
neizmernim znanjem so dodajali 
svoj prispevek k stabilnosti in ši-
ritvi, da se je veriga zanesljivosti 
in eksistence, ne le podjetja, am-
pak predvsem lokalnega okolja, 
lahko nadaljevala. Zgodba 
našega podjetja je zgodba ljudi, 
njihove neomajnosti, ambicio-
znosti in spoštovanja. Današnja 
generacija, trenutno zadnja v 
verigi, z enakim ponosom in 
izjemnim spoštovanjem do 
slehernega v tej stoletju in pol 
trajajoči verigi prispeva k temu, 
da podjetje ostaja in dela tam, 
kjer je nastalo – v Ajdovščini.
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Mlinotest je bil vedno inovator 
in nosilec razvoja na območju, 
ki ga danes vsiljeno imenujemo 
regija Adriatik, včasih pa smo 
mu rekli Jugoslavija in nekatere 
okoliške države.

Nedvoumni zastavonoša 
smo na področju testenin. 
Imeli smo prvo industrijsko 
proizvodnjo, najprej s šaržnim 
sušenjem, pozneje popolnoma 
avtomatskim. V pričetku 
sedemdesetih, ko so vsi naro-
čali 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 višino naložbe. 
Proizvodnjo so takrat vodili 
izkušeni testeninarski mojstri, 
izšolani na priznani zagrebški 
živilski šoli, ki je pomagala obli-
kovati tudi kadre v mlinu.

V osemdesetih smo prvi pričeli 
testenine proizvajati iz zdroba 
durum. S tem smo kupcem 
ponudili izdelke, po kakovosti 
primerljive z najboljšimi italijan-
skimi. Šli smo celo tako daleč, 
da smo s partnerji pšenico 
durum poskusili pridelovati in 
mleti sami. 

Omeniti je potrebno še ribano 
kašo. Danes je v trgovinah mo-
goče kupiti kašo najrazličnejših 
proizvajalcev. Teh proizvodov ne 
bi bilo brez tehnologije, ki je bila 
za industrijski nivo proizvodnje 
razvita prav v naši testeninki. 
Na žalost ni ostala skrita in so jo 
prekopirali tudi drugi.

Posebno poglavje predstavljajo 
polnjene testenine. Ni odveč 
ponavljati, da je v bivšo skupno 
državo prav Mlinotest prvi 
pripeljal to kraljico testenin. 
Najprej je v Sloveniji, pozneje 
na Hrvaškem, v Bosni in Her-
cegovini ter Srbiji potrošnike 
preko degustacij, izobraževanj 
in promocij naučil uživati v tej 
specialiteti. Na prehodu tisočle-
tja smo tortelinom, kapeletom, 
raviolom, saketinom in tortelo-
nom dodali proizvodnjo hlajenih 
njokov (zopet prvi v regiji), pred 
nekaj leti pa še hlajene cmoke s 
sladkimi polnili, ki jih je svet do 
takrat poznal samo v zamrznjeni 
obliki. V proizvodnji tortelinov in 
njihovih izpeljank smo izredno 
hitro sledili Italijanom, ki so ved-
no narekovali trende. V iskanju 
novih okusov in nadevov smo 
bili večkrat celo pred časom, 
tako da trg na novosti še ni bil 
pripravljen in smo izdelke zato 
hitro ugašali. Poznamo primere, 
ko je z našo idejo uspeh pozneje 
požela konkurenca. Uspešno 
ajdovsko zgodbo s polnjenimi 
testeninami smo zelo uspešno 
prekopirali na Hrvaško in v 
Srbijo.

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

Številni proizvajalci testenin 
vzhodno od Trsta so in še po-
skušajo posnemati Mlinotest. 

Včasih celo tako očitno, da smo 
morali zaščito iskati na sodiščih.
V pekarstvu je bila zgodba 
nekoliko drugačna. Do novega 
tisočletja smo večinoma stali v 
škornjih bolj ali manj hitrih sledil-
cev, nova doba z novimi trendi 
pa nas je potisnila v ospredje. Že 
pred dvanajstimi leti smo imeli 
opremljeno pekarno za proi-
zvodnjo zamrznjenih izdelkov, ki 
nam danes z bistveno povečani-
mi proizvodnimi in skladiščnimi 
kapacitetami omogoča preži-
vetje pekarstva in je pomembna 
podpora našemu mlinu.

Slednji je, čeprav ogromen, 
manj opazen. Bedel je v ozadju, 
nekoliko odmaknjen od velikih 
zgodb in naslovov, vendar je bil 
vedno izredno pomemben za 
poslovanje in obstoj Mlinotesta. 
Pravzaprav se je pri njem vedno 
vse začelo in tako je še danes. 
V mlinu ni ene velike zgodbe, 
ampak več manjših in vsaka je 
zelo pomembna: nabava žitaric, 
zadosten izplen, vsebnost vode 
v izdelku, primerna prodajna 
cena krmilne moke ... Vse te in 
še mnoge druge skupaj tvo-
rijo celoto. Lahko rečemo, da 
imamo opravka z verigo, ki je 
tako močna, kot je močan njen 
najšibkejši člen.

V zadnjem obdobju smo po-
gumno in hitro vstopili tudi na 
področje 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. 



DANILO KOBAL 
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Razdobje 150 let je seveda pre-
dolgo, da bi se dalo finančno 
sliko nekega podjetja realno 
opisati in oceniti. Ključno in res 
pomembno je dejstvo, da je 
v Mlinotestu kljub svetovnim 
vojnam, recesijam, inflacijam, 
menjavam lastnikov, valut in 
političnih ureditev preživela 
glavna dejavnost mlinarstva 
ter se stalno krepila še z no-
vimi dejavnostmi, 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 težko zagotoviti 
potrebne energente in še težje 
rezervne dele, veliko je bilo 
improvizacije in zagnanosti, da 
je proizvodnja lahko nemoteno 
tekla. V težkih časih je bilo  
potrebno imeti vizijo, jo spretno 
uveljaviti skozi politične labirinte, 
zagotoviti sredstva in smelo 
investirati. Zato občudujem 
pretekla vodstva Mlinotesta in 
jih globoko spoštujem, saj so 
nam, ki smo jih nasledili, pripra-
vili lepo izhodišče za nadaljnjo 
rast in razvoj.

V obdobju po osamosvojitvi 
Slovenije so nastopili novi 
časi, ki so pomembno vplivali 
tudi na poslovanje Mlinotesta. 
Prilagoditi se je bilo potrebno 
velikemu izpadu prodaje na 
trgih bivše Jugoslavije, odprle 
so se meje za uvoz cenenih 
izdelkov. Napačna investicija v 
konditorstvo (obrat Primavera) 

je skoraj potopila celotno 
družbo. Pred dvajsetimi leti je 
tako dobila svojo priložnost 
uprava, katere krmilo je prevzel 
mlad in nadobuden diplomant 
agronomije David Nabergoj. 
Sanirati družbo, ki so jo v 
tistem obdobju pokopavali in 
zapuščali tudi največji mojstri 
ekonomije, ni bila lahka naloga, 
a je z zagnanostjo, voljo in 
podporo zaposlenih uspela. 
V tem času je hkrati potekalo 
tudi lastninsko preoblikovanje 
družbe, uvrstitev na borzo, do-
kapitalizacija in javna prodaja 
delnic, potekalo je združevanje 
pekarn v Sloveniji. Vodstvo je 
takrat ocenilo, da se bo družba 
lahko krepila in pridobila 
ustrezno pozicijo na trgu tudi 
s prevzemi – tako so v sistem 
Mlinotesta pridobili škofjeloški 
Peks, koprski Kruh Koper 
in karlovški Žitoproizvod, v 
Umagu pa so na novi lokaciji 
ponovno postavili pekarno. 
V Ajdovščini je na pogorišču 
bivše Primavere zrastla nova 
velika pekarna, ki je danes ena 
ključnih nosilcev prihodkov v 
skupini Mlinotest. 
 
Pred dobrimi desetimi leti se 
je odvila prevzemna bitka za 
Mlinotest, ki so jo s prepletom 
političnih navez, konjunkture, 
bančne zaslepljenosti in pohlepa 
odigrali Pekarna Blatnik, Žito 
in na koncu Vipa Holding. V 
tistem času sem se kot član 
uprave tudi sam pridružil ekipi 
Mlinotesta. Rast smo nadaljevali 
s prevzemom novogoriškega 
Peciva, začeli smo odpirati prve 

franšizne trgovine, posodabljali 
smo proizvodnjo in investirali v 
avtomatizacijo procesov. Izvedli 
smo dve veliki dokapitalizaciji, 
borili smo se proti prevzemom, 
ki bi ogrozili delovna mesta in 
obstoj Mlinotesta v Ajdovščini. 
Vseskozi so potekale tudi kad-
rovske menjave, generacije so 
se menjale, pridružile so se nam 
mlajši 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 
očmi: potrojili smo prihodke 
(z 20 na 60 mio evrov) in več 
kot potrojili tudi kapital družbe 
(z 10 na 35 mio evrov), dobič-
konosnost raste, zadolženost 
ohranjamo na vzdržnem nivoju, 
razpolagamo z zadostnimi re-
zervami, predvsem pa skrbimo 
za likvidnost – naš račun še nikoli 
ni doživel blokade, tudi plače so 
bile vedno izplačane točno na 
določen dan, kar je velika red-
kost v slovenskem prostoru!
 

Če zaključim s pogledom v 
prihodnost, sem optimist. 
Verjamem, da bo ekipa, ki se je 
združila v družbi Mlino, znala 
in zmogla povezati vse sile in 
kljubovati izzivom, ki nam jih 
negotova prihodnost prinaša. 
Verjamem, da bodo viziji upra-
ve sledili tudi vsi zaposleni in 
soustvarili tak Mlinotest, da bo 
lahko kakovostno preživel še 
vsaj nadaljnjih 150 let!

Poglavje M
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Poldrugo stoletje praktično 
neprekinjenega delovanja 
proizvodne družbe zasluži po-
zornost in vsaj poskus prikaza 
pomembnih dejstev in okoli-
ščin o nastanku ter poteku zelo 
resne in uspešne zgodbe.

Enako stara mlinska zgradba 
sredi Ajdovščine ob zgodo-
vinsko izjemno pomembnem 
mostu na reki, ki je dolgo veljal 
za stičišče vseh Evrop, severne 
in južne, vzhodne in zahodne, 
je preživela številne generacije 
ter mnogo držav, vlad in različ-
nih družbenih ureditev.

Dokumentirana pričevanja o 
začetkih industrijskega mletja 
žit v Ajdovščini so redka in 
skromna. Ustno izročilo oh-
ranja izraz Jochmannov mlin; 
številni starejši domačini so vsa 
delovna leta preživeli v zgradbi 
ob mostu preko Hublja. 

Zgornja Vipavska dolina ponu-
ja tudi bodočim raziskovalcem 
še veliko možnosti za nadaljnje 
raziskovanje mlinarstva, čeprav 
je pomemben del tega že 
opravil Stane Bačar. V razisko-
valnem delu se vsakomur zelo 
hitro prikrade vprašanje, 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 
štiristo letih stal mlin. 

Arhivi v Trstu, Gorici, Ljubljani 
in na Dunaju hranijo še veliko 
dokumentov, prav tako Po-
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krajinski arhiv v Novi Gorici. 
Izjemen vir podatkov je tudi 
Goriški muzej. Žal so nekatere 
zgodovinske okoliščine, kot so 
vojne, spremembe državnih 
meja in podobno, povzročile 
nenadomestljive izgube zgo-
dovinskih virov. Za obdobje 
po letu 1948 pa je izvirna 
dokumentacija v največji meri 
sestavni del arhiva družbe 
Mlinotest, ki je še v urejanju. 
Posebno mesto gre pripisati 
stalnemu spremljevalcu – inter-
nemu časopisu, ki se je skozi 
čas sicer spreminjal, menjaval 
imena, vendar je bil vedno ve-
ren zapisovalec dogajanja in je 
pomemben vir proučevanja. 

V besedilu je vsekakor dovolj 
kažipotov, ki morebitnemu in 
vsekakor dobrodošlemu no-
vemu raziskovalcu zlahka po-
kažejo pot, enako velja tudi za 
fotografije. Večina ocen, razmi-
šljanj in morebitnih trditev je 
mojih, mogoče včasih nekoliko 
izzivajočih in ne vedno skladnih 
s tem, kar smo lahko brali do 
zdaj. 

Seveda, presoja, kaj uvrstiti v 
monografijo o zgodovini druž-
be, ni enostavna, od bralca do 
bralca je lahko tudi različna. 
Pa vendar – ob zavedanju, da 
lahko razširitev virov in dru-
gačen pristop pokažeta tudi 
druge dimenzije, je najbolj 
pomembno, da obstaja zani-
manje in da želimo spoznanja 
zapisati in predati v branje in 
razmišljanje.  
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Kamen na kamen 
palača, zrno na zrno 

pogača.   
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Testeninka, 2015
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Nova linija v veliki pekarni, 2017
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Mlinofest, Umag, 2007
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Mlinofest, Otočec, 2010
Mlinofest, Salinera, 2011
Mlinofest, Orehovlje, 2013
Mlinofest, Ankaran, 2016

Certifikat ISO 9001:2008
Certifikat IFS Food Version 6 

Oglas za torteline, 1967
Oglas SVIT, kruhi zdravega življenja, 2009
Dvojni temni keks z vanilijevim polnilom, 2016
Informativna zloženka o instant izdelkih, 2003 
Oglas za dopeko v maloprodaji, 2016
Čokoladna torta Delice, 2017
Bio proseni keks, brezglutenski, 2016
Oglas testenine z jajci, 2002
Oglas polnozrnati rezanci Divita, 2011
Oglas testenine za zmagovalce Divita SPORT, 2012
Oglas pirini kapeleti, 2016
Oglas cmoki, 2006
Oglas za sendvič, 2009
Oglas za izdelke iz pire, 2015
Embalaža za paneton Jadranski hlebček, 1973–1974  
Paneton, 1985-1987

Spremembe so najpomembnejša 
stalnica uspešnega 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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Odlicni,

vedno 

svezi

sendvici

iz Mlinotesta

Organizatorji prireditev 
za naročila sendvičev 
pokličite na tel: 05 3644638
ali GSM 031 327953.  
Več informacij na  
www.mlinotest.si

V TRGOVINIV TRGOVINI

SVEZE IN

HRUSTLJAVO!
SVEZE IN

HRUSTLJAVO!

Enostavno in      
okusno!

MLINOTEST ŽIVILSKA INDUSTRIJA d. d.,
Tovarniška cesta 14, 5270 Ajdovščina

Pirini kapeleti
s sirovim nadevom po naše

Sestavine za 2 osebe:
250 g pirinih kapeletov s sirovim nadevom, 
čajna žlička olivnega olja, 50 g pršuta, polovica 
rdeče čebule, 30 g pora, 1 strok česna, 50 g 
češnjevega paradižnika, 20 g ribanega pare
mezana, list sveže bazilike, origano, kajenski 

Testenine skuhamo po navodilu na embalaži. 
V vroči ponvi popražimo na rezance narezan 
pršut in na rezine narezano rdečo čebulo, 
dodamo por in olivno olje, dobro premešamo. 
Dodamo na kocke narezano bučko in jo poduši
mo 2-3 minute. Dodamo sesekljan česen ter 
češnjev paradižnik narezan na četrtine. Dušimo 
2 minute na srednjem ognju in začinimo po 
okusu. Med tem časom odcedimo kapelete in 
jih premešamo omaki. Na hitro pomešamo, 
dodamo grobo sesekljano baziliko in stresemo 
na krožnik. Potresemo z grobo naribanim par
mezanom in ponudimo.

kruhi zdravega  
zivljenja

aktivniHOLESTEkruh

ZA DOBRO RAVEN HOLESTEROLA 
V KRVI izberite kruh, ki na naraven 
način dokazano znižuje LDL in 
skupni holesterol v krvi. 
KRUH VSEBUJE dobrodejne 
rastlinske sterole, ki pomagajo pri 
izločanju holesterola iz organizma. 
2 g rastlinskih sterolov na dan 
lahko v nekaj tednih znižajo raven 
holesterola do 15 %!  
Klinično dokazano. ZAUŽIJTE 4 
REZINE (60 g) aktivnega Holeste 
kruha na dan. Poskrbite za zdravje: 
uživajte ga vsak dan! 

DOKAZANO ZNIŽUJE HOLESTEROL! 

Testenine in omake Divita so resnično nekaj posebnega. Dokazujejo namreč, da je zdrava hrana lahko tudi odlična 

gurmanska izkušnja. Ajdove, pirine, polnozrnate in sojine testenine so z vlakninami in minerali bogata hrana, 

ki navdušuje v vsej svoji polnosti okusa. Narejene so iz izbranih, naravnih sestavin in so popolnoma brez barvil in konzervansov. 

Med njimi so tudi bio testenine, povsem ekološke pridelave. Testenine Divita so odlična hrana za posebne priložnosti. Vsak dan.

Divita. Prvovrstne testenine

in omake iz Mlinotesta.
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Hitro!

Osnova zdravega prehranjevanja so pestri
in uravnote`eni jedilniki, v katerih so
zastopana `ivila iz razli~nih skupin v
pravilnih razmerjih. @ivila so razdeljena
na {est skupin, ki glede na priporo~eno

u`ivanja sestavljajo piramido. Na
vrhu piramide so `ivila, ki vsebujejo veliko
ma{~ob ali sladkorjev, na primer bonboni,
maslo, ~okolada ..., in se v zdravi prehrani
najmanj priporo~ajo. Tik pod vrhom sta
skupini beljakovinskih `ivil, to je mle~nih

, mesa, rib in jajc ter stro~nic. Jedi
iz te skupine moramo u`ivati v zmernih
koli~inah, in ~e je mogo~e, manj mastne

Sledita skupini sadja in zelenjave,
ki sta v zdravi prehrani zelo pomembni.
Najpomembnej{i, to je spodnji del ali temelj

sestavlja skupina {krobnatih `ivil.
 iz `it vsebujejo zanemarljivo

no ma{~ob, nimajo holesterola in so
bogati z vlakninami, kar je zlasti

za prehrano odraslega ~loveka.

Za uravnote`eno prehrano so {e posebno
pomembni polnozrnati izdelki iz `it, ki
vsebujejo veliko vlaknin in mineralov. V
skupini Mlinotestovih Instant izdelkov
najve~ prehranskih vlaknin vsebujeta
Instant pirina ka{a in Instant ajdova ka{a,
zato ju {e posebej priporo~amo.

OVO 

N
OVO

Testenine za zmagovalce 

Zares 
sveži cmoki

L1          L2          L3          L4

L5          L6          L7          L8          L9         L10

L11        L12

L13        L14        L15        L16        L17        L18        L19       L20

L21       L22       L23       L24       L25        L26        L27       L28
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Spremembe so 
najpomembnejša stalnica 
uspešnega podjetja

Zgodovinska predstavitev 
podjetja je mogoča z različnih 
zornih kotov: lahko prika-
žemo njeno organizacijo, 
zanimiv je pregled prehajanja 
lastniških deležev, za tehnike 
bi bila zanimiva predstavitev 
strojev in opreme, ki so 
omogočali delo v podjetju, za 
tehnologe pregled in razvoj 
tehnologije izdelkov. Izjemno 
zanimiv bi bil pregled izdel-
kov, ki jih je podjetje ponujalo 
svojim potrošnikom. Kot sku-
pna lastnost vseh pregledov 
bi se izkazala ena sama: ne-
nehno spreminjanje. Seveda, 
podjetje je živ organizem, 
ki se prilagaja razmeram, na 
katere tudi samo pomembno 
vpliva. 

Kje se končuje sedanjost in 
začenja zgodovina? Ali lahko 
na sedanjost že gledamo tudi 
z zgodovinske perspektive 
podjetja?  

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila



 Pomembne spremembe 

• Nadomeščanje 
30-odstotnega 
izpada prodaje v 
bivših republikah.

• Preoblikovanje družbe 
Peks, pekarna in slaščičarna, 
Škofja Loka, d.d. v Mlinotest 
Peks d.o.o. 

• Tortelinka: razširitev in  
prenova prostorov in   
vzpostavitev sistema  
HACCP. 

• Izvedena je bila dokapi-
talizacija v višini 450.000 
novoizdanih delnic, osnovni 
kapital se je povečal za  
23 odstotkov.

• Na Ljubljanski borzi se je 
začelo trgovati z delnicami 
družbe Mlinotest v okviru 
borzne kotacije A.

• Družba Mlinotest delničarjem 
prvič izplača dividende. 

• Prenos dejavnosti pekarstva 
na Pekarne Mlinotest d.o.o.

• Pripojitev  
družbe Mlinotest -  
Servis d.o.o.

• Ustanovitev  
družbe Mlinotest  
Trgovina Umag 
d.o.o.

• Leto 1996 je bilo za 
Mlinotest kritično: 
projekt Primavera 
je v letih od 1993 do 
1996 ustvaril za 4,2 
mio EUR izgube, kar 
je potisnilo podjetje 
na rob stečaja.

• Nadzorni svet  
imenuje novo 
upravo, predsednik 
uprave postane 
David Nabergoj.

• Začne se zahtevni 
postopek sanacije 
družbe.

• Primavera (kondi-
torska proizvodnja) 
ne dosega zahte-
vanih prodajnih 
učinkov in posluje 
z izgubo, kar posle-
dično pomeni tudi 
negativno poslova-
nje celotne skupine 
Mlinotest.

Leto 1994 

Poslovni prihodki 

16.811.638 EUR 

Kapital 

13.417.535 EUR

Leto 1995 

Poslovni prihodki 

20.801.644 EUR 

Kapital 

9.846.524 EUR

Leto 1996 

Poslovni prihodki 

23.571.495 EUR 

Kapital 

10.292.944 EUR

Leto 1997 

Poslovni prihodki 

23.504.632 EUR 

Kapital 

11.427.725 EUR

Leto 2000 

Poslovni prihodki 

30.761.584 EUR 

Kapital 

18.475.413 EUR

>>

Leto 1998 

Poslovni prihodki 

24.515.406 EUR 

Kapital 

12.536.484 EUR

Leto 1999 

Poslovni prihodki 

25.856.226 EUR 

Kapital 

14.046.590 EUR

1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
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• Zaključen je bil 
prevzem s strani 
Vipe d.d., ki  
postane največji 
lastnik podjetja; 
za Mlinotest sta se 
neuspešno borila 
Žito d.d. in Pekarna 
Blatnik d.o.o.

• Odvijajo se  
prevzemne bitke  
za nakup  
Mlinotesta.

• Februarja 2004 
je požar uničil 
prenovljen pekarski 
objekt v Ajdovščini, 
proizvodnjo je 
bilo treba začasno 
preseliti v druge 
pekarne skupine 
Mlinotest.

• Pripojitev družb 
Pekarne Mlinotest 
d.o.o. in Mlinotest 
Peks d.o.o.

• Nakup družbe 
Finholding d.o.o. 

• Pridružitev  
družbe Pecivo  
d.d. Nova Gorica  
skupini Mlinotest. 

• Začetek  
intenzivnega 
širjenja lastne 
maloprodajne 
mreže.

• Mlinotest d.d. proda 
Mešalnico močnih 
krmil.

• Zaključek prevzema 
družbe Žitoproi-
zvod d.d.

• Pripojitev pekarskih 
hčerinskih podjetij 
iz Sežane, Ilirske 
Bistrice, Tolmina, 
Idrije..

• Zaključen stečajni 
postopek M Hotel 
Planika d.o.o.

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

Leto 2001 

Poslovni prihodki 

36.163.291 EUR 

Kapital 

21.237.406 EUR

Leto 2007 

Poslovni prihodki 

36.736.842 EUR 

Kapital 

25.510.416 EUR

Leto 2002 

Poslovni prihodki 

35.524.558 EUR 

Kapital 

22.068.874 EUR

Leto 2003 

Poslovni prihodki 

37.625.889 EUR 

Kapital 

24.522.896 EUR

Leto 2006 

Poslovni prihodki 

35.651.652 EUR 

Kapital 

25.381.121 EUR

Leto 2004 

Poslovni prihodki 

38.493.436 EUR 

Kapital 

25.759.122 EUR

Leto 2008 

Poslovni prihodki 

50.579.777 EUR 

Kapital 

27.134.747 EUR

Leto 2005 

Poslovni prihodki 

34.991.859 EUR 

Kapital 

26.301.022 EUR

2001 2002 2003 2004 2008 2005 2006 2007

 Pomembne spremembe 

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila



• 49 zaposlenih je 
ustanovilo družbo 
Mlino d.o.o. z name-
nom, da se poteguje 
za pridobivanje 
delnic Mlinotesta. 
Družba je bila usta-
novljena v začetku 
leta na pobudo 
Občine Ajdovščina, 
ki se je prav tako 
zavezala, da bo 
vložila sredstva 
občine v lastništvo 
Mlinotesta.

• Izvedena je bila  
dokapitalizacija:  
vplačanih in  
vpisanih je bilo 
878.001 novih  
delnic, osnovni  
kapital se je  
povečal za  
3.663.833 EUR,  
kapitalske rezerve  
za 3.535.775 EUR.

• Izvedena je bila  
dokapitalizacija: 
vplačanih in  
vpisanih je bilo 
180.723 delnic, 
osnovni kapital  
se je povečal za 
754.144 EUR,  
kapitalske  
rezerve pa za 
745.857 EUR.

• Mlino d.o.o. je na 
borzi kupil večinski 
paket delnic Vipe 
Holdinga d.d. –  
v likvidaciji, imetnice 
48,01 odstotka  
Mlinotestovih delnic.

• Mlino je skupaj 
z Občino Ajdov-
ščina kupil prvi 
paket – skupno 29 
odstotkov delnic 
Mlinotesta.

• Ustanovitev družbe 
Mlinotest – S d.o.o. 
Ruma in začetek 
proizvodnje svežih 
testenin v Srbiji.

Leto 2010 

Poslovni prihodki 

59.586.712 EUR 

Kapital 

28.746.646 EUR

Leto 2009 

Poslovni prihodki 

57.313.290 EUR 

Kapital 

28.229.504 EUR

Leto 2013 

Poslovni prihodki 

58.111.956 EUR 

Kapital 

35.746.128 EUR

Leto 2014 

Poslovni prihodki 

56.237.659 EUR 

Kapital 

36.388.848 EUR

Leto 2012 

Poslovni prihodki 

59.186.364 EUR 

Kapital 

35.262.255 EUR

Leto 2016 

Leto 2011 

Poslovni prihodki 

62.025.535 EUR 

Kapital 

29.474.398 EUR

Leto 2015 

Poslovni prihodki 

57.364.600 EUR 

Kapital 

36.822.024 EUR

2009 2010 2011 2012 2016 2013 2014 2015

 Pomembne spremembe 
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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 različne investi-
cije v Mlinotestu ter v nakup 
odvisnih družb in njihovo vklju-
čitev v vsakodnevno dejavnost 
podjetja vložili preko 70 
milijonov evrov.  Prevzeli smo 
Peks Škofja Loka, pripojili pod-
jetje M Primavera in pekarne v 
Sežani, Ilirski Bistrici, Tolminu, 
Idriji in Kopru.  Ustanovili smo 
podjetji v Rumi in Umagu ter 
prevzeli družbe Žitoproizvod iz 
Karlovca, Pecivo iz Nove Gori-
ce ter Kruh Koper iz Kopra. 

L2 Linija za izdelavo njokov, 2015 

L1 Testeninka, 2015

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila



L4 Nova linija za izdelavo tort, 2017 
 

L3 Nova linija v veliki pekarni, 2017 
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Pa vendar, pomembni so volja, 
znanje in pripravljenost,  
pomembni so ljudje

Leto 1994 
zaposlenih 

802 Leto 1995 
zaposlenih 

806
Leto 1996 
zaposlenih 

701
Leto 1997 
zaposlenih 

660
Leto 1998 
zaposlenih 

623
Leto 1999 
zaposlenih 

595
Leto 2000 
zaposlenih 

644
Leto 2001 
zaposlenih 

642
Leto 2002 
zaposlenih 

618 Leto 2003 
zaposlenih 

749

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila



Leto 2004 
zaposlenih 

696

Leto 2005 
zaposlenih 

661

Leto 2006 
zaposlenih 

685

Leto 2007 
zaposlenih 

664

Leto 2008 
zaposlenih 

843

Leto 2009 
zaposlenih 

900

Leto 2010 
zaposlenih 

896

Leto 2011 
zaposlenih 

834

Leto 2012 
zaposlenih 

795

Leto 2014 
zaposlenih 

711

Leto 2015 
zaposlenih 

700

Leto 2013 
zaposlenih 

733

Leto 2016 
zaposlenih 

687
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Mlinotest so predvsem ljudje. 
Vse generacije zaposlenih, 
med katerimi so številni začeli 
in končali svojo poklicno pot 
v Mlinotestu, so ustvarjale in 
še vedno ustvarjajo to, kar 
imamo danes pred seboj, ko 
pomislimo na Mlinotest. Mno-
gi so pričeli z delom takoj po 
osnovni šoli, še prej, v drugih 
časih, takoj po nižji gimnaziji. 
Številni so se potem med de-
lom izučili za mojstre, nekateri 
so bili izbrani in poslani v šole 
ter so se izobrazili v poklicih, 
ki so potrebni za poslovanje 
tako velikega podjetja. Niso 
redki primeri, ko v Mlinotestu 
dela že druga ali celo tretja ge-
neracija iz iste družine, ki jim 
je bil torej Mlinotest dejansko 
položen že v zibko. 

Skozi celotno novejšo zgo-
dovino Mlinotesta je bila skrb 
za zaposlene eno ključnih 
vodil in nemalokrat tudi od-
ločilni kriterij pri sprejemanju 
najpomembnejših strateških 
odločitev. Kar nekaj praks je 
vpeljanih za boljše počutje in 
povečano pripadnost zapo-
slenih, ki niso povsem same 
po sebi umevne, predvsem pa 
tudi niso pogosta praksa, vsaj 
v okoliških podjetjih takšne 

L5 Mlinofest, Umag, 2007 
 

L6 Mlinofest, Cerkno, 2009
 

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila



velikosti ne. Med te pridobitve 
lahko štejemo redna pomla-
danska srečanja vseh zaposle-
nih Mlinofest, ki je športno-za-
bavna prireditev, namenjena 
druženju in medsebojnemu 
spoznavanju, interno glasilo, 
ki izhaja štirikrat letno in 
seznanja zaposlene z novicami 
iz podjetja ter ima še druge 
koristne in zabavne vsebine, 
rekreacija za zaposlene, tovar-
niška menza, v kateri vsa leta 
domače kuharice in kuharji 
skrbijo za zdravo prehrano 
med delom, in v zadnjih dveh 
letih še nova prednovoletna 
kulturno-družabna prireditev 
za zaposlene in njihove družin-
ske člane, s katero se podjetje 
in poslovodstvo zahvalita de-
lavcem in njihovim družinam 
za trud in delo, ki mnogokrat 
presegata običajne osemurne 
okvire.

Skozi leta je število zaposlenih 
nihalo predvsem v odvisnosti 
od širitve oziroma krčenja 
celotne skupine Mlinotest. 
Število zaposlenih se je bistve-
no nižalo v obdobjih, ko so se 
ukinjale dejavnosti gostinstva 
(prodaja hotela), mešalničar-
stva (prodaja mešalnice) ter 
se je zapiralo naše pekarske 

L7 Mlinofest, Otočec, 2010 
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L8 Mlinofest, Salinera,  
2011
 

L10 Mlinofest, Ankaran,  
2016
 

Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila

obrate v Tolminu, Ilirski Bistri-
ci, Sežani in Umagu. Po drugi 
strani se je število povečevalo 
ob prevzemih novih družb v 
Škofji Loki, Karlovcu, Kopru in 
Novi Gorici ter ob širitvi de-
javnosti maloprodaje. Ob tem 
smo se vedno trudili, da so 
bila krčenja števila zaposlenih 
izpeljana z upoštevanjem vseh 
potrebnih in možnih socialnih 
vidikov ter da so bile vselej 
spoštovane 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 stičišče mnenj 
in interesov delavcev ter 
poslovodstva, kjer se v odpr-
tih razpravah razrešujejo vse 
morebitne težave ali zagate, s 
katerimi se srečujejo delavke 
in delavci pri svojem delu.



L9 Mlinofest, Orehovlje, 2013 
 

In ne nazadnje, kot je omenje-
no zgoraj, je bila skrb za za-
poslene tudi že ključno vodilo 
pri sprejemanju najpomemb-
nejših odločitev o usodi pod-
jetja. Med drugim takrat, ko je 
največji konkurent Žito odkrito 
ponujalo prijateljski prevzem 
Mlinotesta, ki pa bi nujno 
bil povezan tudi s številnimi 
odpuščanji. Prav zaradi tega je 
bila ta ponudba zavrnjena. In 
tudi takrat, ko so se zaposleni 
na pobudo občine organizirali, 
ustanovili svojo družbo Mlino 
in se podali na negotovo pot 
lastniške konsolidacije, je bil 
eden glavnih ciljev ohranitev 
delovnih mest. To, še boljši 
pogoji dela ter še večja skrb za 
delavce bodo vodilo za dobro 
poslovanje tudi v prihodnje.
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Brez treh stvari ne gre:  
kakovost, kakovost in kakovost 

To je obdobje, ko smo v proi-
zvodnjo uvedli sistem HACCP. 
Zavedanje, da je nujno spo-
štovati standarde kakovosti, 
je privedlo do pridobitve raz-
ličnih certifikatov, ki jim v Mli-
notestu sledimo in tako stalno 
izboljšujemo svojo kakovost 
na vseh nivojih delovanja. 

L11 Certifikat ISO 9001:2008  
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Prvič smo certifikat sistema vodenja 
kakovosti ISO 9001 pridobili leta 1999, 
od takrat ga redno obnavljamo. 



Maja 2003 smo za posamezne 
izdelke (BIO špageti 45, BIO 
peresniki 39, BIO vretena 35, 
BIO ozki rezanci) v skladu s 
Pravilnikom o ekološki pride-
lavi in predelavi kmetijskih pri-
delkov oziroma živil pridobili 
certifikat ekološke predelave. 
Vsa leta od takrat razširjamo 
seznam izdelkov, ki izpolnjujejo 
zahteve, predpisane za ekolo-
ško predelavo.

L12 Certikat IFS Food Version 6  
 

VELJAVNI CERTIFIKATI

• ISO 9001:2008 za razvoj, pro-
izvodnjo in trženje predelanih 
žit, mlevskih izdelkov, testenin, 
bonbonov in krme 

• IFS Food, 6. izdaja, april 2014, 
za proizvodnjo v Ajdovščini:  
v mlinih, tovarni testenin, veliki 
pekarni in slaščičarni 

• IFS Food, 6. izdaja, april 
2014, za proizvodnjo in 
 pakiranje pekovskih izdel-
kov v Peksu iz Škofje Loke 
 

• IFS Food, 6. izdaja, april 
2014, za proizvodnjo finih 
pekovskih izdelkov (vseh 
vrst keksov) v obratu v Novi 
Gorici 

• ekološke predelave:  
za pakiranje ekološke moke, 
proizvodnjo testenin, kruha 
in pekovskih izdelkov  
v Ajdovščini ter rogljičkov  
v Škofji Loki 

• ekološke predelave:  
za proizvodnjo kruha in 
pekovskih izdelkov v obratu 
Mlinotest Kruh Koper

Sredi poletja 2009 je Mlinotest d.d. prvič uspešno opravil  
certificiranje po 5. izdaji standarda IFS (International Food 
Standard) za presojanje dobaviteljev živil določenim medna-
rodnim trgovskim verigam. Uspešno ga obnavljamo vsako 
leto, širimo pa ga še na druge obrate in nove skupine izdelkov.
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Razvoj izdelkov in novih 
tehnologij

Zadnji dve desetletji sta v 
prehransko industrijo uvedli 
zelo veliko novih izdelkov, ki 
so zahtevali – in zahteve prav 
nič ne usihajo – tudi nove 
tehnologije pa tudi nove in 
bistveno drugačne oblike 
ponudbe, zelo spremenje-
no embalažo, predvsem pa 
nenehno spremljanje želja in 
pričakovanj potrošnikov, ki 
nas silijo v prilagajanje. Ne gre 
za vprašanje, ali nam je do teh 
sprememb, inovativnost pri 
proizvodnji hrane, sestavinah 
in drugačni prodaji je prepros-
to poslovni model, ključen 
za naš obstoj. Čeprav se zdi 
20 let znotraj 150 let kratko 
obdobje, sta v tem obdobju 
bistveno spremenjena način 
in tempo življenja prinesla 
zelo veliko sprememb v naše 
prehranske navade. Čeprav je 
kruh seveda še vedno kruh, 
je le-ta bistveno drugačen, 
kot je bil. Popolnoma enako 
pa velja tudi za mnoge druge 
proizvode. 

L13 Oglas za torteline, 1967  
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proizvedli  
več kot  
150.000 ton   
suhih in svežih  
testenine

pripravili in 
spekli več kot 
280.000 ton 
kruha in slaščic

zmleli več kot 
900.000 ton žit

svoje potrošnike 
posladkali z več 
kot 3000 tonami  
bonbonov  
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Proizvodni program podjetja, 
ki svojo dejavnost opravlja na 
področju predelave žit, je obi-
čajno zelo heterogen in temelji 
na konceptu razvoja velikih 
žitnopredelovalnih podjetij, ki 
ga je razvijala nekdanja Jugo-
slavija. Zelo podoben koncept 
najdemo na primer tudi pri 
Žitu, Intesu in Klasju. Vsi smo 
imeli proizvodnjo organizirano 
po principu pokrivanja celot-
nega asortimana, od mletja do 
predelave mlevskih izdelkov v 
različne izdelke. 

Temu principu je bil v Mlino-
testu podrejen tudi postopek 
razvoja. Podjetje je bilo vedno 
razvojno naravnano, čeprav 
prostora za  revolucionarno 
inovativne izdelke v tradici-
onalni živilski branži ni nikoli 
veliko. Razvojniki in tržniki se 
večno odločajo med znanim 
in neznanim, enoličnostjo 
in drznimi spremembami, 
varnostjo in nevarnostjo neu-
speha izdelka. Inovativnost in 
dobra ponudba konkurenčnih 
izdelkov seveda dolgoročno 
stabilizirata poslovanje podje-
tja, odločilno vplivata na stro-
škovno učinkovitost in večjo 
dodano vrednost.

Razvoj v Mlinotestu je organi-
ziran matrično, kar pomeni, da 
aktivnosti v določenem razvoj-
nem projektu pokrivajo tako 
razvojniki kot tehnologi iz ne-
posredne proizvodnje skupaj 
z odgovornimi iz marketinga, 
prodaje in financ. Obenem ima 

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 moči in globali-
zacijo trgovine se je pričelo 
novo obdobje razvoja – dobro 
prodajane izdelke želi imeti 
trgovec v svoji blagovni znam-
ki. Razvoj izdelka za trgovsko 
blagovno znamko je specifi-
čen, največkrat gre za izdelavo 
embalaže zaradi preoblačenja 
določenega obstoječega 
izdelka v design, ki ga predpiše 
trgovec. V zadnjih letih pa 
trgovci povprašujejo tudi po 
izdelkih, kjer je potreben večji 
vložek razvojnega dela. Prvi 
izdelek za trgovsko blagovno 
znamko so bili polžki Mercator, 
od takrat smo naredili veliko 
izdelkov za trgovine.  

Izdelki, ki varujejo zdravje

Že nekaj časa lahko kupujemo 
tako imenovana funkcionalna 
živila. Mlinotestova smo prvič 
ponudili potrošnikom leta 
1999 kot skupino izdelkov, 
ki so izpolnjevali kriterij 
označitve z znakom varuje 

zdravje. Poleg pirinih testenin 
– polžkov in špagetov iz pire 
so bili v tej skupini tudi štručka 
iz pire, štručka iz ajde, ovseni 
kruh, hlebček vitalnosti in kruh 
lahko dobro, v naslednjem letu 
pa še graham rezanci, rezanci 
iz pire in sojini rezanci. 

L14 Oglas SVIT, kruhi 
zdravega življenja, 2009
 

kruhi zdravega  
zivljenja

aktivniHOLESTEkruh

ZA DOBRO RAVEN HOLESTEROLA 
V KRVI izberite kruh, ki na naraven 
način dokazano znižuje LDL in 
skupni holesterol v krvi. 
KRUH VSEBUJE dobrodejne 
rastlinske sterole, ki pomagajo pri 
izločanju holesterola iz organizma. 
2 g rastlinskih sterolov na dan 
lahko v nekaj tednih znižajo raven 
holesterola do 15 %!  
Klinično dokazano. ZAUŽIJTE 4 
REZINE (60 g) aktivnega Holeste 
kruha na dan. Poskrbite za zdravje: 
uživajte ga vsak dan! 

DOKAZANO ZNIŽUJE HOLESTEROL! 
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Brezglutenski program

Bolniki s celiakijo potrebujejo 
poseben način prehranjeva-
nja, za zdravljenje bolezni ne 
potrebujejo zdravil, učinkovita 
terapija je le prehrana brez 
glutena. Mlinotest je mešanice 
za peko izdelkov brez glutena 
in testenine brez glutena razvil 
in pričel tržiti že leta 1987, po 
večletnem premoru pa smo jih 
uspešno ponudili potrošnikom 
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 – že 
marca 2002 smo potrošnikom 
ponudili instant polento in 
instant pšenični zdrob.

L15 Oglas dvojni temni keks z vanilijevim polnilom, 2016 

L16 Informativna zloženka o instant izdelkih, 2003  
 

Hitro!

Instant izdelkiInstant izdelki
Ve~ o instant izdelkih in receptih ter nasvetih za njihovo pripravo najdete na spletnem mestu: www.mlinotest.si

Mlinotest d.d., Tovarni{ka cesta 14, 5270 Ajdov{~ina, Slovenija,
telefon: 05 36 44 500, faks: 05 36 44 618, e-po{ta: marketing@mlinotest.si

Brezpla~na telefonska {tevilka: LET-II-2-SI-09/03

[krobna `ivila; `ita in izdelki iz `it
Zelenjava, sadje

Beljakovinska `ivila
@ivila z veliko ma{~ob in sladkorjev

Piramida zdrave
prehrane

Osnova zdravega prehranjevanja so pestri
in uravnote`eni jedilniki, v katerih so
zastopana `ivila iz razli~nih skupin v
pravilnih razmerjih. @ivila so razdeljena
na {est skupin, ki glede na priporo~eno
pogostost u`ivanja sestavljajo piramido. Na
vrhu piramide so `ivila, ki vsebujejo veliko
ma{~ob ali sladkorjev, na primer bonboni,
maslo, ~okolada ..., in se v zdravi prehrani
najmanj priporo~ajo. Tik pod vrhom sta
skupini beljakovinskih `ivil, to je mle~nih
izdelkov, mesa, rib in jajc ter stro~nic. Jedi
iz te skupine moramo u`ivati v zmernih
koli~inah, in ~e je mogo~e, manj mastne
ali puste. Sledita skupini sadja in zelenjave,
ki sta v zdravi prehrani zelo pomembni.
Najpomembnej{i, to je spodnji del ali temelj
piramide sestavlja skupina {krobnatih `ivil.
@ita in izdelki iz `it vsebujejo zanemarljivo
koli~ino ma{~ob, nimajo holesterola in so
bogati z vlakninami, kar je zlasti
pomembno za prehrano odraslega ~loveka.

Za uravnote`eno prehrano so {e posebno
pomembni polnozrnati izdelki iz `it, ki
vsebujejo veliko vlaknin in mineralov. V
skupini Mlinotestovih Instant izdelkov
najve~ prehranskih vlaknin vsebujeta
Instant pirina ka{a in Instant ajdova ka{a,
zato ju {e posebej priporo~amo.

dr. Boris Kova~

Hitro do okusnega obroka.
Mlinotestovi Instant izdelki so namenjeni
vsem, ki `elijo hitro pripraviti okusen
obrok. Naredili smo jih s posebnim
postopkom segrevanja v pari, ki povsem
ohranja njihovo aromati~nost in polnost
okusa. Bistvena prednost Instant izdelkov
pred klasi~nimi je v tem, da je ~as kuhanja
zelo skraj{an in iz njih naredimo jed `e
v nekaj minutah.

Mlinotestovi Instant izdelki so
zdravi.
Primerni so za vse, ki se zavedajo pomena
uravnote`ene prehrane. Vsebujejo veliko
prehranskih vlaknin, zanemarljivo
koli~ino ma{~ob in ni~ holesterola. Skupaj
z `iti in drugimi izdelki iz `it sestavljajo
skupino `ivil, ki jih strokovnjaki
priporo~ajo na jedilniku vsak dan.

ZA DOBRO RAVEN HOLESTEROLA 
V KRVI izberite kruh, ki na naraven 
način dokazano znižuje LDL in 
skupni holesterol v krvi. 
KRUH VSEBUJE dobrodejne 
rastlinske sterole, ki pomagajo pri 
izločanju holesterola iz organizma. 
2 g rastlinskih sterolov na dan 
lahko v nekaj tednih znižajo raven 
holesterola do 15 %!  
Klinično dokazano. ZAUŽIJTE 4 
REZINE (60 g) aktivnega Holeste 
kruha na dan. Poskrbite za zdravje: 
uživajte ga vsak dan! 

DOKAZANO ZNIŽUJE HOLESTEROL! 
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Tehnologija zaustavljene 
fermentacije in prvi polpečeni 
izdelki

V 90. letih prejšnjega stoletja 
smo v pekarni Kruh Koper 
uvedli tehnologijo polpečenih 
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 
pričeli z zahtevno oskrbo s poliz-
delki zaustavljene fermentacije. 
Izdelke smo s hlajenim vozilom 
distribuirali od naše hladilnice do 
mesta dopeke. 

Prvi asortiman je bil sicer ozek, 
kajzerica, žemljica in štručke 
različnih gramatur, vendar nas 
je odziv potrošnikov opogumil. 
Nadgrajena tehnologija z linijsko 
izdelavo, pečenjem in spiralnim 
zamrzovanjem je stekla leta 
2004 po popožarni obnovi 
velike pekarne. Omogočila je 
širitev ponudbe izdelkov. Uve-
dena je bila linijska proizvodnja 
krofov in pic. Danes sodobna 
pekarna v Ajdovščini omogoča 
proizvodnjo zamrznjenih, polpe-
čeno zamrznjenih, polpečenih 
izdelkov sobne temperature in 
seveda za prodajo dokončanih 
pečenih izdelkov.

L17 Oglas za dopeko v maloprodaji, 
2016  

L18 Čokoladna torta Delice, 2017   

PRAVKAR PECENO
V TRGOVINI
PRAVKAR PECENO
V TRGOVINI

SVEZE IN

HRUSTLJAVO!
SVEZE IN

HRUSTLJAVO!
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Skupina ekoloških izdelkov  

Sodobni človek je nagnjen k 
izbiranju, preskušanju 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 
jih imamo z vse večjim povpra-
ševanjem po naravnih izdelkih, 
so vsekakor tudi ekološki izdelki. 
Izdelek je dovoljeno označevati 
z označbo ekološki in uporabiti 
določen znak le v primeru, ko je 
proizveden iz ekoloških sestavin 
v certificiranem obratu. 

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

Od testenin z jajci do Vite in 
Divite

Mlinotest je bil in je še znan po 
testeninah z jajci. Te so bile ved-
no (očitno po krivici) v nemilosti 
varuhov zdravja potrošnikov, 
potrošniki pa so jih vedno dobro 
sprejemali. 

L19 Bio proseni keks, brezglutenski, 2016

L20 Oglas testenine z jajci, 2002  
 
Oglasna kampanja v letih 2002 in 2003 je bila zagotovo ena bolj opaženih: 
testenine z jajci. 
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V tem času smo oblikovali tudi 
skupino testenin Vita: rezanci 
iz ajde, soje, s korenčkom, 
špinačo, z rdečo peso, graham 
špageti. Razvili smo tudi rezan-
ce omega z vsebnostjo omega-
-3-maščobnimi kislinami. Prav 
tako smo v tem času razvili 
testenine al bronzo, oblikovane 
na posebnih modelih iz brona, 
imele so hrapavo površino z 
namenom, da se omaka bolje 
oprime, izdelek Casarecce 
Ceres Ca+ pa je odlikoval do-
datek kalcija, pridobljenega iz 
morskih alg. 

Krompirjevi njoki in nova 
embalaža 

Krompirjeve njoke smo ponudi-
li potrošnikom leta 2000. Pri 
tem izdelku smo prvič uporabili 
tudi nov način pakiranja v banji-
co iz izvlečene folije. Osnovnim 
krompirjevim njokom so sledili 
še njoki iz polente, zdrobovi 
cmoki, krompirjevi ocvrtki ter 
njoki s sirovim, gobovim in 
špinačnim nadevom.

L21 Oglas polnozrnati rezanci Divita, 
2011  

OVO 

N
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Testenine za zmagovalce 

Testenine in omake Divita so resnično nekaj posebnega. Dokazujejo namreč, da je zdrava hrana lahko tudi odlična 

gurmanska izkušnja. Ajdove, pirine, polnozrnate in sojine testenine so z vlakninami in minerali bogata hrana, 

ki navdušuje v vsej svoji polnosti okusa. Narejene so iz izbranih, naravnih sestavin in so popolnoma brez barvil in konzervansov. 

Med njimi so tudi bio testenine, povsem ekološke pridelave. Testenine Divita so odlična hrana za posebne priložnosti. Vsak dan.

Divita. Prvovrstne testenine

in omake iz Mlinotesta.
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L22 Oglas testenine za  
zmagovalce Divita SPORT, 
2012 
 
Za potrebe športnikov in bolj 
zahtevnih potrošnikov smo 
ponudili tudi testenine Divita, 
in sicer suhe testenine, sveže 
polnjene testenine in cmoke.



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

Leta 2000 smo področje svežih 
testenin popestrili z novo 
obliko – saketini. Oblika sama 
po sebi ni bila nič posebnega, 
v sosednji Italiji jih že dobro 
poznajo, nadvse drzni pa so 
bili okusi: sladki nadev z orehi, 
saketini s krompirjem in zaseko, 
saketini s štirimi siri.  

Okuse svežih testenin nenehno 
osvežujemo z novimi polnili. 
V začetku 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 
polnili

Izdelki iz krompirjevega testa 
so znana in priznana ponudba 
iz Mlinotesta. Družini njokov so 
se v začetku leta 2010 pridružili 
cmoki s polnili. Nova oprema 
je omogočila proizvodnjo 
izdelkov s sladkimi polnili pa 
tudi s sirovim, špinačnim in 
paradižnikovim mediteranskim 
polnilom. Ponudbo cmokov, ki 
jih distribuiramo v hladni verigi, 
smo leta 2015 razširili tudi na iz-
delke, pripravljene za ponudbo 
v zamrznjeni verigi. 

L23 Oglas pirini kapeleti, 2016

L24 Oglas cmoki, 2011  
 

DIVITA. PRVOVRSTNI SVEŽI 

CMOKI IZ MLINOTESTA.

NIKOLI

ZAMRZ
NJENI

Zares 
sveži cmoki

Vas mikajo slastni sveži cmoki? 
Mmmm… marelični, slivovi ali skutini z orehi? 

Tako zelo sveži in odlični so, da se vam bo zdelo, 
kot da vas je z njimi pocrkljala  babica. In ne iščite jih v 

zamrzovalnikih, ker jih tam res ne boste našli. 
Čakajo vas v hladilnikih, zato ker so sveži. Zares sveži.

Enostavno in      
okusno!

MLINOTEST ŽIVILSKA INDUSTRIJA d. d.,
Tovarniška cesta 14, 5270 Ajdovščina

Pirini kapeleti
s sirovim nadevom po naše

Sestavine za 2 osebe:
250 g pirinih kapeletov s sirovim nadevom, 
čajna žlička olivnega olja, 50 g pršuta, polovica 
rdeče čebule, 30 g pora, 1 strok česna, 50 g 
češnjevega paradižnika, 20 g ribanega pare-
mezana, list sveže bazilike, origano, kajenski 
poper, morska sol

Priprava:
Testenine skuhamo po navodilu na embalaži. 
V vroči ponvi popražimo na rezance narezan 
pršut in na rezine narezano rdečo čebulo, 
dodamo por in olivno olje, dobro premešamo. 
Dodamo na kocke narezano bučko in jo poduši-
mo 2-3 minute. Dodamo sesekljan česen ter 
češnjev paradižnik narezan na četrtine. Dušimo 
2 minute na srednjem ognju in začinimo po 
okusu. Med tem časom odcedimo kapelete in 
jih premešamo omaki. Na hitro pomešamo, 
dodamo grobo sesekljano baziliko in stresemo 
na krožnik. Potresemo z grobo naribanim par-
mezanom in ponudimo.  
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L26 Oglas za izdelke iz pire, 2015 
 

L25 Oglas za sendvič, 2009  
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Poglavje L

1996-2016 
 
Dolgih dvajset let, ki so hitro minila

Sendviči
 
Serijsko proizvodnjo sendvičev 
smo zasnovali leta 2000 v 
slaščičarni Pekarne Sežana. 
Sprva ekskluziven asortiman 
za potrebe bencinskih servisov 
Istrabenz je v nekaj letih prera-
sel v širšo ponudbo, ki jo stalno 
dopolnjujemo z novostmi.

Pira

Razvojne aktivnosti niso bile v 
Mlinotestu nikoli prepuščene 
samo razvojnikom, nove 
ideje so bile dobrodošle z 
vseh strani. Tako smo že leta 
1997, ko naš trg še ni poznal 
pire in je tudi ni bilo mogoče 
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 …



L27 Embalaža za paneton 
Jadranski hlebček, 1973–1974  
  

L28 Paneton, 1985-1987
Embalaža za paneton od leta 1985 
do 1987. Paneton je nastajal v Pekarni 
Tolmin.
 

Panetoni

Mlinotest je leta 1972 prvi v 
takratni Jugoslaviji pričel z 
razvojem zahtevne tehnologije 
proizvodnje panetonov. Pro-
izvodnja se je odvijala najprej 
v Kopru, nato pa v Tolminu, 
vendar je bila opuščena. Leta 
1994 je serijska proizvodnja 
znova stekla, zaradi sezonske-
ga značaja proizvodnje smo 
asortiman dopolnjevali z izdelki 
iz podobnega testa colombo 
in v poznih 90. letih še s tremi 
izdelki tipa merendine. Se-
zonskost izdelka in energija, 
ki je potrebna za vzdrževanje 
matice, sta botrovali ukinitvi 
proizvodnje.
 
Bonboni

Bonboni sicer niso izdelek, 
ki bi ga postavljali v ospred-
je, vendar so bili v zadnjih 
dvajsetih letih naša stalnica. 
Dopolnjevali smo okuse in v 
celotnem asortimanu umetne 
arome zamenjali z naravnimi. 
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Kruha ne naredi 
moka, ampak roka.
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Spremenjena politična, 
ekonomska in tržna 
situacija  
 
Po odhodu Staneta Bajuka 
za vodilnega v sozd Fructa 
(kasneje Vipa) je bilo vodenje 
podjetja vse do polovice de-
vetdesetih let zaupano Arturju 
Štruklju, že dalj časa zaposle-
nemu v Mlinotestu.

Mlin, tovarna testenin in 
pekarne so ostali vodilni 
stebri proizvodnje in pro-
daje Mlinotesta. Vsakdanjik 
je bil živahen: nenehno 
posodabljanje postopkov 
in izdelkov, investiranje v 
trgovske in gostinske lokale. 
Nič ni kazalo na potrebo po 
nujnih in obsežnih popravkih 
smeri Mlinotestovega razvoja. 
Težave s surovinami, cenami 
izdelkov, uvozom in inflacijo 
so bile stalnice vsakodnevne-
ga poslovanja, ki so se odrazile 
tudi v takratnem besednjaku: 
notranje rezerve, možnosti 
proizvodnje, izkoriščenost 
kapacitet, izkoristek surovin 
in energije, delovni normativi, 
spremenjen (izboljšan) pristop 
na trgu in podobno. Vse stro-
kovne službe in samoupravni 
organi, poleg vodstva, so 
vlagali vse več naporov za 
učinkovitejše planiranje in 
čim hitrejše prilagajanje hitro 
spreminjajočim se razmeram 
na trgu. Obseg proizvodnje 
je bila pomembna, vendar ne 
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1983-1996

Osamosvojitev, sprememba sistema,  
prilagajanje novim razmeram …



več primarna kategorija. Sedaj 
je bilo izdelek treba prodati in 
zanj dobiti denar.

Poslovna poročila sredi druge 
polovice osemdesetih let 
(1987, 1988) navajajo vrsto 
resnih nevarnosti: skupna 
proizvodnja v podjetju je 
naraščala, vendar izključno 
po zaslugi izjemno povečane 
proizvodnje in prodaje krmil. 
Upadale so količine pri vseh 

I1 Primavera, 1994–1995  
 Naložba v proizvodnjo keksov v partnerstvu z italijanskim podjetjem v času največjih družbenih in ekonomskih 
sprememb se je kmalu izkazala za nepremišljeno in za podjetje zelo nevarno. 

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 
Sežana. Situacija je bila najs-
labša v tozdih Hotel Planika in 
Istranka Umag. Komentator 
rezultatov v letu 1988 je ocenil 
dohodek, čiste dohodke, 
osebne dohodke in akumula-

cije kot zadovoljive, hkrati pa 
je opozarjal, da se struktura 
proizvodnje neusmiljeno oži, 
večina proizvodenj količinsko 
upada, število zaposlenih 
ostaja enako.

Politično in ekonomsko 
razpadanje države, slabšanje 
mednacionalnih odnosov 
ter postopno, vendar vse 
hitrejše spreminjanje Evrope 
ni pomenilo stabilnih splošnih 
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I2 Odločba o izpolnjevanju pogojev 

Poglavje I

1983-1996

Osamosvojitev, sprememba sistema,  
prilagajanje novim razmeram …

razmer, v katerih bi bilo moč 
uspešno sanirati podjetja. 
Razmah do tega časa skoraj 
nepomembne zasebne pobu-
de, predvsem v pekarstvu in 
trgovini, je bila popolnoma 
nova okoliščina z velikim 
negativnim vplivom na gos-
podarjenje obstoječih velikih 
podjetij.

Sprememba družbenopoli-
tičnega sistema v najširšem 
smislu je zahtevala hitro 
učenje in popolnoma nove 
prijeme. Osamosvojitvena 
vojna, na srečo kratka, je 
praktično prekinila čezmejno 
sodelovanje in prinesla nove 
probleme.

Že v marcu 1988 se je v imenu 
podjetja pojavil izraz živilska 
industrija in po štirih letih se 
je marca 1992 vpisalo preobli-
kovanje družbenega podjetja 
s polno odgovornostjo (p.o.) v 
delniško družbo z imenom Ži-
vilska industrija Mlinotest d.d., 
Ajdovščina. Nekdanji tozdi so 
se preoblikovali v d.o.o. (druž-
be z omejeno odgovornostjo). 
Posebej se je razreševala 
problematika dela Mlinotesta 
v Umagu. Prevladujoča in lo-
gična opredeljenost, da lahko 
podjetje preživi s povezova-
njem preko državnih meja, je 
pripeljala do realizacije, kasne-
je sicer neuspešnega, projekta 
Primavera.



I3 Del tehnološkega projekta male pekarne Markovec 

I4 Del tehnološkega projekta male pekarne Markovec 

V obdobje, zaznamovano 
s spremembo politično-
-ekonomskega sistema in 
osamosvojitvijo, sodi tudi 
poslabšan odnos do velikih 
gospodarskih sistemov, ki 
so nastali v obdobju prejšnje 
ureditve: izjemno poenostav-
ljen vstop v sfero produkcije 
in trženja živil je v pekarstvu 
rezultiral v pojavu velikega 
števila garažnih pekarn in tr-
govin. V izogib padcu lastne 
konkurenčnosti in v podporo 
pomembnim kupcem (trgovi-
ni) je Mlinotest z velikim vlož-
kom v nekaj letih vzpostavil 
mrežo malih pekarn in hkrati 
najpomembnejšim trgovskim 
lokalom dobavil peči – kon-
vektomate. 
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Ljubezen brez poljubov 
je kot kruh brez soli.   
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Samoupravni sporazum, 1973 
Skupni samoupravni sporazum, 1974 
Demonstracije, 1974 
Kovačija, 1974  
Vozni park pred upravno stavbo  
Uprava, skladišče, parkirišče  
Skladišče ob progi  
Vozni park, 1972 
Mlin Vrtovin, 1972  

Gradnja pekarne in laboratorija v Ajdovščini
Stara pekarna Ajdovščina, Rustja, 1969 
Stara pekarna Ajdovščina, Pilonova, 1966 
Detajl iz nove pekarne v Ajdovščini
Nekaj časa je v starem mlinu delovala tudi 
bonboniera
Pekarna Bovec, 1979 
Pekarna Idrija, otvoritev 27. 9. 1968 
Pekarna Ilirska Bistrica, ročna izdelava 
domačih keksov 
Pekarna Izola, 1966 
Pekarna Istranka Umag 
Pekarna Buje
Keksarna Istranka Umag 
Vafljarna v Umagu
Pekarna Kruh Koper, 1966 
Pekarna Bertoki, 1969 
Današnji pogled na prvo pekarno nekdanje 
Mestne pekarne Piran 
Pekarna Postojna, 1974 
Slaščičarke v Pekarni Postojna, 1974
Pekarna Sežana, delo pri peči 
Objekt,  kjer je bila do leta 1980 Pekarna 
Tolmin  
Zgradba, v kateri je domovala nekdanja 
Pekarna KUK Kobarid

 

Veliko dejavnosti,  
temelj je mlinarstvo 
 
Samoupravno sporazumevanje 
in pomanjkanje surovin
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Veliko dejavnosti, temelj je 
mlinarstvo 

V veliko podjetje vključeno 
pekarstvo je pomenilo izziv za 
Mlinotestove mlinarje. Manjših 
mlinov v Rižani, Kubedu in Izoli 
ni bilo več, mlin v Vrtovinu je 
mlel pretežno koruzo, mlin 
v Škrbini pa se je usmeril v 
predelavo ječmena. Opremo 
iz manjših mlinov, ki so se 
postopno zapirali, je podjetje 
deloma uporabilo v mlinih Slap, 
Vrtovin in Ajdovščina, deloma 
pa odprodalo.

Izgradnja prvega skladišča ob 
železnici je razrešila številne 
pereče probleme; sezonski 
sprejem žit je bil seveda močno 
olajšan, v vreče pakirani mlevski 
izdelki so bili skladiščeni v 
ustreznih razmerah. Stroški 
manipulacije s surovinami in 
izdelki znotraj procesa so postali 
obvladljivi, čeprav so bili zaradi 
prevoza na relaciji skladišče–
mlin–skladišče še vedno visoki.

Vodstvo podjetja se je odločilo 
za resne posege v dejavnost mli-
narstva. Leta 1966 so opravili že 
tretjo pomembno rekonstruk-
cijo v mlinu ob Hublju. Uvedli so 
pnevmatski transport, zmoglji-
vost mlina pa povečali na okoli 
90 ton žita dnevno. Dodaten 
prispevek k razrešitvi prostorske 
stiske je pomenilo tudi dokonča-
nje podnega skladišča ob Tovar-
niški cesti, ki je bilo namenjeno 

skladiščenju mlevskih izdelkov. 
Asortiman testenin je bil po-
membno dopolnjen s polnjenimi 
sušenimi testeninami – tortelini. 
Tovrstna proizvodnja je bila prva 
v takratni vzhodni Evropi.

Leta 1968 je bil zgrajen najvišji 
objekt v mestu – celični silos za 
žita, pomemben mejnik rasti 
novega kompleksa ob železnici.

Vključitev ajdovskega trgovske-
ga podjetja Hubelj leta 1968 
je terjala spremembo imena 
podjetja v  Proizvodno trgovski 
kombinat Mlinotest. Leta 1970 
se je podjetju priključilo go-
stinsko podjetje Hotel Planika. 
Vključitev novih dejavnosti je 
sprožila nekaj pomembnih vla-
ganj: zgrajenih je bilo več novih 
trgovskih poslovalnic in nov 
hotel B-kategorije v Ajdovščini.

V začetku sedemdesetih let 
spremenjena jugoslovanska 
ustava je bistveno posegla v 
upravljanje v gospodarski sferi, 
nivo odločanja in upravljanja se 
je maksimalno približal delujo-
čemu posamezniku. V tem času 
je bil Mlinotest podjetje resnih 
produkcijskih, tržnih in tudi 
geografskih dimenzij. V obratih 
znotraj podjetja in v lokalnem 
okolju so obstajali različni intere-
si, zahteve in ideje o nadaljnjem 
razvoju. 

Ob vsem tem so bile splošne 
gospodarske razmere v državi 
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zelo nestabilne in vse slabše. 
Skrbno načrtovano in izvajano 
povezovanje se je ponujalo kot 
dober izhod. Poslovanje živilskih 
podjetij v začetku sedemde-
setih je moč ilustrirati z nekaj 
podatki: cena jajčnega prahu, 
pomembne surovine za proi-
zvajalce testenin, se je v nekaj 
mesecih v letu 1973 povečala 
za 85 odstotkov, v proizvodnji 
krmil se je soja podražila za 100 
odstotkov, ribja moka pa za 170 
odstotkov. Ob siceršnji nagli 
rasti cen surovin in energije ter 
velikih težavah pri pridobiva-
nju nujno potrebnih deviz je 
poslovanje izkazovalo vse nižjo 
akumulativnost ne glede na 
splošno rast povpraševanja 
po kakovostnih Mlinotestovih 
izdelkih. 

Samoupravno sporazumevanje 
in pomanjkanje surovin

Slabšanje splošnih razmer 
v državi za Mlinotest ni po-
menilo velikih sprememb v 
načrtih. Predeli države, ki so 
bili pomembni proizvajalci 
pšenice, so poskušali z različ-
nimi potezami prevzeti nadzor 
nad strateško surovino. Vse 
teže je bilo dobiti kakovostno 
pšenico, 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 žit je bil naklonjen proi-
zvajalcem in podprt s kompli-
ciranimi postopki pridobivanja 
dovoljenj za devizna sredstva.

V začetku leta 1975 je stekla 
proizvodnja v novi tovarni te-
stenin. Montaža nove opreme 
italijanskega proizvajalca je 
potekala od junija 1974, ko je 
stekla poskusna proizvodnja 
na liniji za kratke testenine, 
nekaj kasneje pa tudi za 
špagete. Dosegli smo odlične 
rezultate.

Skoraj povsem istočasno sta 
se izvajali še 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 začetku kar nekaj dilem. 
Ponujena vzhodnonemška ho-
rizontalna verzija mlina je bila 
namreč bistveno cenejša od za 
mnoge bolj želene in na koncu 
tudi izbrane zahodnoevropske 
tehnologije. 

Leto 1976 je prineslo nove te-
žave. Močno je primanjkovalo 
kakovostnih surovin, uvoz pa 
je bil skorajda nemogoč. Cene 
izdelkov so bile v pristojnosti 
organov na različnih nivojih od 
federacije do občine, prosto 
oblikovanih cen je bilo zelo 
malo in so bile mogoče le za 
poslovno manj pomembne 
proizvode (nenamensko krmil-



58

MLINOTEST
1
5
0 
LET

no moko, nekatere vrste kruha 
in peciva).

Poleg zares velikih investicij 
so bile izvedene še številne 
manjše: 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 različna 
pakiranja, manjši komplet za 
lastno proizvodnjo PVC em-
balaže, večje število dostavnih 
vozil.

Z dokončanjem pšeničnega in 
koruznega mlina (120 t in 30 t) 
je bil dosežen glavni poslovni 
cilj – proizvodnja osnovnih 
skupin proizvodov ob elimina-
ciji visokih stroškov notranje-
ga transporta in neprimernih 
skladiščnih razmer. Odprt je 
bil tudi obrat za proizvodnjo 
bonbonov, pridobljeni so bili 
projekti za gradnjo pekarne v 
Tolminu. Leta 1976 je podjetje 
kupilo prvi računalnik Facom, 
kar je pomenilo začetke 

sodobnega poslovanja in raču-
nalniške obdelave podatkov.

Razširjen niz standardnih iz-
delkov (moka, kratke in dolge 
sušene 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 dietetično in otroško pre-
hrano ...), je na trgu žel 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 Madžarsko ...

Kombinat je bil leta 1977 vklju-
čen v sestavljeno organizacijo 
združenega dela (sozd) Fructa, 
ki so jo sestavljali podjetja Fru-
ctal, Mlinotest, MIP, Kmetijski 
kombinat Vipava, KZ Brda, 
Primorje Gorica, Primorje 
Eksport in Šampionka. Namen 
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takšne organiziranosti je bilo 
zagotavljanje maksimalne 
učinkovitosti severnopri-
morskih kmetijcev, živilcev in 
trgovcev.

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

Leta 1980 je v Tolminu začela 
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 moč 
povzeti z besedami: z zado-
voljstvom okolja, kupcev in 
zaposlenih potrjena uspešna 
rast in razvoj.



N2 Skupni samoupravni sporazum, 1974  
 Takoj po združitvi tozdov v delovno organizacijo Mlinotest je 
izšel še drugi dokument, ki je v celoti določal vse pomembno 
v odnosu zaposlenih do podjetja. Istočasno 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 služb, kjer so bile združe-
ne vse strokovne službe in vodstvo delovne organizacije ter 
nekatere pomožne službe. 

N1 Samoupravni  
sporazum, 1973 
 Pred koncem leta 1973 je bil 
podpisan dolgo usklajevan 
sporazum o združitvi temeljnih 
organizacij združenega dela 
(tozd) v delovno organizacijo 
Mlinotest. Sporazum je začel 
veljati s 1. januarjem 1974. 915 
zaposlenih je upravljalo s 100 
milijoni dinarjev osnovnih 
sredstev, celotni prihodek na 
letni ravni je bil nekaj več kot 
300 milijonov dinarjev. 
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Leto 1974 je bilo politično raz-
burkano, ekstremni italijanski 
desničarji so izražali zahteve 
po slovenskem in hrvaškem 
ozemlju. Zaposleni Mlinotesta 
so se zbrali in se skupaj ude-
ležili demonstracij v središču 
Ajdovščine. 

Na fotografiji je mogoče videti 
že zgrajene objekte Mlinotesta 
na novi lokaciji (južni del), 
podno skladišče in tovarno 
testenin. Vhod na tovarniško 
dvorišče je bil takrat še na 
vzhodni strani ob Tovarniški 
cesti nasproti gasilskega doma.

N3 Demonstracije 1974 
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Nova stavba – prizidek skladi-
šča s pravkar asfaltiranim dvo-
riščem in voznim parkom pod-
jetja. Do izgradnje te stavbe so 
strokovne in upravne službe 
delovale na različnih lokacijah 
v mestu, tudi še v prostorih ob 
starem mlinu. 

Večji del vzdrževanja strojev, 
vozil, zgradb in druge opreme 
so opravile Mlinotestove de-
lavnice. Izvajali so tudi zahtev-
nejša dela, kot so bile gradnja 
objektov, instalacije naprav 
in strojev. Različna tehnična 
znanja, predvsem pa inova-
tivnost in iznajdljivost, so v 
časih pomanjkanja materialov 
in finančnih sredstev bistveno 
prispevali k vzdrževanju nor-
malnih obratovalnih razmer. 
Velikokrat neupravičeno 
imenovane pomožne službe so 
velik del prihodkov dosegale 
tudi z realizacijo različnih stori-
tev pri zunanjih kupcih. 

N4 Kovačija 1974 
 

N5 Vozni park pred upravno 
stavbo 
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N6 Uprava, skladišče, parkirišče  
   

N7 Skladišče ob progi  
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Mlin Vrtovin je četrt stoletja 
mlel pretežno koruzo, izvajal 
kmečko meljavo in po prihodu 
modernega novega ajdovske-
ga tekmeca dokončno obstal. 

N8 Vozni park, 1972 
     

N9 Mlin Vrtovin, 1972 
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Pekarne

Pekarstvo je v sedemdesetih le-
tih prejšnjega stoletja zahtevalo 
levji delež časa in aktivnosti vod-
stva podjetja pa tudi tehničnega 
dela skupnih strokovnih služb. 
Vsakodnevna proizvodnja na 
triindvajsetih lokacijah v Sloven-
skem primorju in Istri, različen 
status pekarskih obratov znotraj 
kombinata (obrati, vključeni v 
matični del kombinata, in obrati 
s samostojnim obračunom), 
tradicionalno različne zahteve 
lokalnih trgov, slaba in zahteva-
nim količinam neustrezna opre-
mljenost, lokalni (občinski) vplivi 
na cene, pomanjkanje šolanega 
in strokovno usposobljenega 
kadra so samo del takratnega 
stanja. 

Zahteve hitro rastočega turi-
stičnega trga (Istra, Postojna), 
industrijskih središč (Koper, 
Sežana, Ilirska Bistrica, Ajdov-
ščina, Idrija, Tolmin) in vse širša 
mreža trgovin v mestnih sre-
diščih in tudi po vaseh so začele 
preraščati zmogljivost pekarn. 
Napori v proizvodnji in dostavi 
so postali izjemni, dnevno zahte-
vane količine v nekaterih obratih 
so za 10- in večkrat presegale 
predvojno dosežene količine. 
Nujno je bilo začeti s temeljito 
in obsežno prenovo večinskega 
dela primorskega pekarstva. 

V začetku osemdesetih se je 
s pekarstvom na Primorskem 
ukvarjalo majhno število druž-
benih podjetij. Sedeži podjetij in 

glavni proizvodni obrati so bili 
skoraj praviloma v občinskih sre-
diščih. 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 prišlo le do priključitve 
pekarne Kuk. Pekarna Koper 
je imela sedež v Bertokih pri 
Kopru, v Izoli so bile le trgovine, 
prav tako v Piranu, kjer je bil tudi 
obrat za proizvodnjo slaščic. 
Pekarna Kruh Koper je bila v tis-
tem času še v sklopu kombinata, 
kasneje je prišlo do razdružitve 
in šele nekaj desetletij kasneje 
je Kruh Koper spet postal del 
Mlinotesta. Pekarna v Sežani 
je imela obrat tudi v Divači, pe-
karna Postojna v Pivki, pekarna 
Tolmin v Bovcu, pekarna Idrija v 
Cerknem in pekarna Ajdovščina 
v Vipavi. Pekarna Ilirska Bistrica 
je obratovala v obnovljenih pro-
storih v starem središču mesta. 

Organizacijski status pekarn 
je bil različen. Pekarna je bila 
lahko obrat matičnega podjetja 
ali samostojna organizacija 
združenega dela, odvisno od lo-
kalnih političnih in ekonomskih 
interesov. Sredi osemdesetih se 
je situacija nekoliko spremenila: 
od malih pekarn sta ostali le še 
pekarni Bovec in Cerkno. Tržišča 
pekarskih podjetij so bila omeje-
na in obremenjena z mejami po-
sameznih občin: v treh obalnih 
občinah je izstop Kruha Koper 
iz kombinata za dolga desetletja 
bremenil razvoj in sodelovanje, 
podobna je bila situacija s podje-

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

Pregled pokaže, da so bile vse 
pekarne sredi osemdesetih 
nove ali temeljito obnovljene 
in tehnološko posodobljene. 
Asortiman kruha, peciv in slaščic 
so redno dostavljali trgovinam, 
gostinskim lokalom, šolam, 
menzam podjetij, hotelom in 
drugim kupcem. Osnovna tran-
sportna embalaža za pekovske 
izdelke je bila iz vrbja pletena in z 
lesenim okvirjem utrjena košara. 
Dostava slaščic je bila urejena z 
aluminijastimi zaboji, v katere 
je bilo moč vložiti nekaj prav 
tako aluminijastih pladnjev. Vsa 
dostavna vozila so bila namen-
ska. Moko je dostavljal matični 
mlin Ajdovščina, kvas pivovarna 
(za pekarne so ga dostavljali 
na najbližje železniške postaje), 
sol je bila iz Tuzle ali slovenskih 
solin in so jo dostavljala trgovska 
podjetja, prav tako večino dru-
gih dodatnih surovin (sladkor, 
maščobe …).

Tradicionalni tehnološki po-
stopki vodenja zamesa testa in 
fermentacije, ki so jih uporab-
ljali do zamenjave oz. obnove 
pekarn, so postali neustrezni. 
Oklepanje starih navad in nekoč 
pomembnih poklicnih prijemov 
je v začetku povzročalo veliko 
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težav v dnevni proizvodnji, kar 
se je pogosto odražalo v odsto-
panju od načrtovane kakovosti 
in deklarirane lastnosti izdelkov. 
Kljub temu je mlada ekipa 
tehnično-tehnološke službe 
uspela postopoma zagotoviti 
vedno višji nivo spoštovanja 
tehnoloških in organizacijskih 
standardov.

Povpraševanje po kruhu in 
sorodnih izdelkih je v tem času 
stalno naraščalo, klasični izdelki 
(štruce vseh vrst) so se pričeli 
izdelovati linijsko ob nujnem 
upoštevanju pravil: natančnost, 
časovna enakomernost … Tovr-
stni izdelki so bili, tudi z vidika 
zakonodaje, uvrščeni 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 več ročnega 
dela, je postopoma dobila ime 
delani kruh. Načeloma so v to 
skupino sodili vsi krušni izdelki, 
težji od 250 g, ki po obliki niso 
bili štruce ali hlebci. Izdelki z 
maso do 250 g so bili uvrščeni 
v skupino pekovskega peciva.
 
Takratna prizadevanja za 
nekakšno maksimalno stopnjo 
vsesplošne standardizacije so 
imela različna ozadja, med dru-
gim politično. Na drugi strani 
pa so bile želje in potrebe vseh 
pekarn, da si povrnejo visoke 
investicijske vložke. Zato je 
bilo razumljivo prizadevanje 

raj Mlinotesta, pač pa v vsej 
državi, doživelo izjemno preo-
brazbo. Iz pretežno nacionalizi-
ranih malih obrtnih delavnic, v 
petdesetih letih devetnajstega 
stoletja organiziranih v sklo-
pu občinskih 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 
državi skoraj stoodstotno ob-
vladovali veliki državni mlini in 
velike, večinoma po občinskem 
principu razporejene pekarne. 
Na Primorskem je takrat obra-
tovalo zgolj nekaj zasebnih 
pekarn (Ilirska Bistrica, Knežak, 
Senožeče, Podbrdo …) in mli-
nov, njihov tržni delež pa je bil 
manjši od enega odstotka. 

pekarn za povečanje raznoli-
kosti ponudbe delanega kruha 
in pekovskih peciv, saj so na 
ta način pokrivale izgube na 
standardnih vrstah kruha. 
Pekarnam so prišle zelo prav 
tudi bogate lokalne posebno-
sti, tako glede uporabljanja 
surovin kot tudi postopkov in 
oblik. Vse intenzivnejši ukrepi 
administrativnega urejanja in 
nadzora ter na drugi strani do 
skrajnih meja izrabljena mož-
nost izumljanja novih izdelkov 
so sredi osemdesetih pripeljali 
do absurdov, ki so bili najbolje 
vidni na uradno potrjenih ce-
nikih, na katerih se je znašlo na 
stotine različnih izdelkov. 

Dejstvo je, da je v dvajsetih 
letih pekarstvo, ne samo znot-

N11  Gradnja pekarne in laboratorija v Ajdovščini 
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Pekarna v Ajdovščini 

Dve stari, nekoč zasebni pe-
karni v dveh sosednjih, vendar 
povezanih stavbah, sta od 
maja 1952 in julija 1958 postali 
domovanje podjetja Parna 
pekarna Ajdovščina. Stanje in 
dogajanja v podjetju v povoj-
nem času in petdesetih letih 
so bila podobna kot v mnogih 
drugih sorodnih podjetjih. 
Med opremo sta bila značilna 
ročni voziček in barela, ki 
sta bila edini dostavni vozili. 
Stroje je bilo mogoče prešteti 
na prste dveh rok, v zgornji 
Pilonovi pekarni so razpolagali 
z mešalnim strojem, ročnim 
delilnikom, kiflerico, v spodnji 
pekarni Rušt so imeli enake 
stroje in še en mesilni stroj z 
dvema mesilnima ročicama za 
boljše izdelke. Spodnja pekar-
na je v začetku delala izključno 
za potrebe Jugoslovanske 
ljudske armade.

Značilni in široko poznani ar-
tikli so bili bela, črna in oljnata 
štruca, male in velike pletenke, 
ajdovske žemlje, kiflji, korneti, 
polži, štruklji in kasneje zna-
menite ajdovske kremšnite, ki 
so pomenile zametek slašči-
čarne. 

V zgornji pekarni je bila ne-
koliko manjša peč z dvema 
etažama. V vsaki se je peklo 
največ po 60 kilogramskih 
štruc. Podobna parna peč v 
spodnji pekarni je bila nekoliko 
večja, v eno etažo je šlo 75 kilo-
gramskih štruc. Hlebcev takrat 
še niso pekli. 

Tudi po letu 1958 so nadalje-
vali s peko za JLA, vendar v 
nekoliko manjših količinah. 
Že od ustanovitve je delovala 
tudi lastna trgovina na vogalu 
med obema pekarnama. 
Leta 1961 so vzeli v najem še 
obrat v Vipavi, v nadaljevanju 

pa še lokal za prodajalno 
in slaščičarno v poslovnem 
delu stanovanjskega bloka v 
Ajdovščini.

1. marca 1963 je postala 
Pekarna Ajdovščina del 
Mlinotesta, Darko Krtelj je 
postal upravnik obrata s 
samostojnim obračunom. Na-
slednja leta, vse do prenosa 
proizvodnje v novozgrajeno 
pekarno, je pekarna delovala 
v zelo težkih pogojih, prostori 
in tehnika v starih pekarnah 
so komaj sledili vse širšemu 
asortimanu izdelkov in po-
večanim količinam. 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 poročilu 
je bila izpostavljena potreba 
po čimprejšnji gradnji novih 
prostorov.
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N12 Stara pekarna Ajdovščina,  
Rustja, 1969   
Arhiv Bogomirja Furlana



Reorganizacija kombinata 
Mlinotest v letu 1970 je prinesla 
nov status Pekarni Ajdovščina, 
ki je postala samostojna enota 
v okviru podjetja. Naslednje 
leto se je prodaja povečala 
za 100 ton, podobna rast je 
bila tudi v naslednjih letih. 
Število delavcev se je povečalo 
na 40, prostorska stiska je 
postala nevzdržna in začele so 
se priprave na novogradnjo. 
Struktura prodanih izdelkov se 

je postopoma spreminjala v ko-
rist deleža delanega kruha, ki je 
podjetju prinašal višji izkupiček.

Novi objekt je po nekaj težavah 
s tehničnim prevzemom na 
osrednji lokaciji Mlinotesta 
začel z obratovanjem. Prodaja 
izdelkov pekarne je v letu 1971 
narastla za 29 odstotkov. Ob 
koncu sedemdesetih let je bila 
to v okviru Mlinotesta že druga 
največja pekarna po obsegu in 

uspehu. Uvedli so proizvodnjo 
grisinov in bonbonov ter 
dopolnili program kruha in 
slaščic. Sredi osemdesetih let 
se je proizvodnja še povečevala 
in v letu 1986 dosegla približno 
2000 ton.

Splošno poslabšanje ekonom-
skih razmer Pekarne Ajdovščina 
ni obšlo. Intenzivna nihanja 
na trgu surovin in izdelkov ter 
predpisi, ki so vse bolj konfu-

N13   Stara pekarna Ajdovščina, Pilonova, 1966
Arhiv Silvestra Blaška

N14   Detajl iz nove pekarne v Ajdovščini 
 

N15 Nekaj časa je v starem mlinu delovala tudi bonboniera 
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Pekarna v Bovcu 

Pekarna je bila zgrajena leta 
1936 v okviru večje stanovanj-
ske zgradbe v središču Bovca. 
Po 2. svetovni vojni je bila 
nacionalizirana in vključena 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 praktično vse do 
prenehanja obratovanja, torej 

do izgradnje nove pekarne v 
Tolminu, ni spreminjala. Povoj-
nemu postopnemu povečeva-
nju povpraševanja, ki je bilo v 
glavnem posledica rastočega 
turizma na Bovškem, je majhno 
podjetje težko sledilo in 1. julija 
1968 je bilo priključeno Mlino-
testu. Takoj so bile izvedene 
vse takrat možne izboljšave 
opreme v pekarni in trgovini, 
pri čemer je majhna parna peč 
z zmogljivostjo dobrih 60 ki-
logramskih štruc na uro ostala 
ozko grlo. V poletnih mesecih, 
ko se je prodaja povečala za 
od 40 do 45 odstotkov, je bilo 
delo organizirano v dveh izme-

nah. Delovni pogoji so bili izje-
mno težki, vodstvo Mlinotesta 
je sicer razmišljalo o gradnji 
nove pekarne, vendar so se 
načrti spremenili s sprejemom 
odločitve o gradnji velike mo-
derne pekarne v Tolminu.

Peč v pekarni v Bovcu so 
ugasnili leta 1980, zaposleni 
so se vključili v proizvodnjo v 
novi pekarni v Tolminu. Kas-
neje je bila trgovina v Bovcu 
posodobljena in dopolnjena z 
gostinskim lokalom, pekarna 
in ugasla peč v njej pa še danes 
kljubujeta času na Pirčevi 
domačiji.
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zno spremljali cene, so zah-
tevali obvladovanje različnih 
prilagoditvenih sposobnosti. 
Struktura izdelkov se je vse bolj 
nagibala k povečanju količin 
izdelkov s slabšo 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 znižale, cene 

drugih pa zamrznile, drastično 
so se povečale cene embalaže, 
energije, transporta, poveče-
vali so se prispevki in davki. 
Pekarna Ajdovščina je izgubila 
status tozda in postala delovna 
enota v tozdu Mlini. Indeksi 
fizične rasti prodaje so bili sicer 
še vedno ugodni, struktura 
izdelkov pa je zelo nihala in 
povzročala težave na vseh 
področjih.

Ob reorganizaciji leta 1989 
je dobila Pekarna Ajdovščina 
status obrata v temeljni enoti 
Mlini, ki je bila sestavni del 
enovite delovne organizacije 
Živilska industrija Mlinotest Aj-
dovščina p.o. (polna odgovor-
nost). Prodaja je bila v letu 1991 
za 7 odstotkov nižja od prodaje 
v letu 1990 in je znašala 2230 
ton, v letu 1992 se je prodaja še 
zmanjšala, na 1927 ton. 

N16 Pekarna  
Bovec, 1979



Pekarna v Idriji 
 
Občina Idrija je spomladi 1954 
iz malega pekovskega obrata 
pri trgovskem podjetju Izbira 
ustanovila novo podjetje Pe-
karna Idrija. Devet zaposlenih je 
z dvema strojema (mešalec in 
ročni delilni stroj) in malo parno 
pečjo ter triciklom začelo širiti 
svojo ponudbo in povečevati 
proizvodnjo. 

Zahteve trga so konec petdese-
tih let presegle vse zmogljivosti. 
Del proizvodnje so zato prenesli 
v bivšo vojaško pekarno ob cesti, 
ki vodi v Spodnjo Idrijo. Zmoglji-
vost je bila sicer zadovoljiva, žal 
pa so bile higiensko-tehnične 
in delovne razmere povsem 
neustrezne, zato je bila potrebna 
obsežna sanacija, katere posledi-
ca je bila združitev proizvodnje v 
vojaški pekarni.

Zasebnik pek je 1960 v Spodnji 
Idriji prenehal z delom, prodaja 
se je zelo povečala, upravnikov 
kombi kmalu ni več zadoščal 
potrebam prevoza, zato so 
najemali zunanje prevoznike. 
V letih 1965 in 1966 so stekli 
pogovori z Mlinotestom, ki 
so v letu 1967 pripeljali do 
priključitve in hkrati odločitve 
o takojšnjem začetku gradnje 

nove pekarne. Ker v mestu ni 
bilo primerne lokacije, so se 
odločili za lokacijo ob cesti Go-
dovič–Idrija in konec leta 1968 
že pričakali v novi, moderno 
opremljeni pekarni in slašči-
čarni. Poslovali so kot obrat s 
samostojnim obračunom, nato 
kot ozd v okviru sozda Ajdov-
ščina, kasneje kot tozd. Dolgo-
letni upravnik Franc Nagode se 
je upokojil leta 1971.

V tozd Pekarna Idrija se je 
januarja 1976 vključila Pekarna 
Cerkno. Pekarna s 300 tonami 
letne proizvodnje in osmimi de-
lavci je dolgo vrsto let poslovala 
kot obrat podjetja Mesoizdelki iz 
Škofje Loke. Prostore je imela v 
neustreznem objektu, zastarela 
oprema nikakor ni dohajala po-
treb, hkrati pa je bila v bližnji Idriji 
nova pekarna. No, sporazume-
vanje z mesarji ni bilo enostavno 
in Cerkljani se niso želeli odreči 
pekarni. Obe pekarni sta delovali 
dobro, ETA Cerkno, gonilna sila 
v Cerknem, pa je ponudila 
sprejemljivo rešitev tudi za novo 
pekarno. S posebnim sporazu-
mom med ETO in Mlinotestom 
je bila zagotovljena investicija za 
novo pekarno, ki je našla prostor 
v pritličju 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.

Priključitev pekarne Cerkno v 
letu 1976 je utrdila položaj tozda 
Pekarna Idrija na sicer zelo speci-
fičnem, relativno zaprtem trgu. 
Urejena dostava in neprestana 
skrb za zelo kakovostne izdelke, 
ki so bili po meri kupcev, sta 
botrovali povečevanju prometa 
vse do sredine osemdesetih let. 
Sicer nova pekarna se je sproti, 
vendar načrtovano spreminjala 
in posodabljala, stabilna ekipa 
v proizvodnji in izkušeni vodilni 
pa so uspešno nevtralizirali 
začetne vplive konkurenčnih 
dobaviteljev in sledili vse večji 
zahtevnosti kupcev predvsem v 
segmentu maloprodaje. Kombi-
nacija ponudbe kruha in slaščic, 
dopolnjena z lastno maloprodajo 
in gostinskim lokalom, se je izka-
zala kot uspešen recept.

Začetek devetdesetih je pri-
nesel poleg velikih družbenih 
sprememb tudi povečanje kon-
kurence in z njo povezane večje 
zahteve trgovine, vendar jih je 
Pekarna Idrija dobro preživela in 
se ob preoblikovanju Mlinotesta 
v d.d. registrirala kot Mlinotest 
Pekarna Idrija d.o.o. 

N17 Pekarna Idrija, otvoritev 27. 9. 1968 
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Ob pripojitvi Mlinotestu 1. 
januarja 1963 je imel obrat dve 
pekarni, med seboj oddaljeni 
komaj kakšnih 50 metrov, in 
dve prodajalni kruha, zaposle-
nih pa je bilo 14 delavcev. Do 
1. aprila 1967 je Pekarna Ilirska 
Bistrica poslovala kot obrat s 
samostojnim obračunom, nato 
kot ozd v sestavi sozda Ajdov-
ščina. Leta 1967 je bila ena od 
trgovin zaradi nerentabilnosti 
prepuščena podjetju Ilirija, 
ostala je le majhna trgovina v 
sklopu leta 1968 renovirane 
večje pekarne, proizvodnja v 
drugi, manjši pekarni pa je bila 
opuščena. 

V celoti odkupljen in renoviran 
objekt je omogočal bistveno 
boljše pogoje dela in poslo-
vanja. Kmalu so začeli še z 

majhno proizvodnjo domačih 
keksov, ki so se izkazali za zelo 
kakovostne in so prinašali 
tudi dobre poslovne rezultate. 
Keksi so bili najboljši med 
vsemi, ki so jih v sicer majhnih 
količinah izdelovali tudi v dru-
gih pekarnah kombinata. Leta 
1973 so prodali 7 ton različnih 
keksov mesečno, zaposlenih 
je bilo 29 delavcev. Stara peč 
je kmalu postala ozko grlo 
proizvodnje, s kruhom in peci-
vom so bili večinsko prisotni v 
celotni občini, prodajali pa so 
tudi v bližnjih krajih sosednje 
Hrvaške.

V letu 1978 je bil posodobljen 
vozni park, trgovino so zaprli 
in začeli z načrtovanjem re-
konstrukcije pekarne, ki je bila 
končana leta 1982. V spodnjem 
delu je bila urejena pekarna, 
kolikor je utesnjeni prostor 

pač dopuščal, v nadstropju pa 
proizvodnja slaščic in keksov 
ter potrebni pomožni prostori. 
Napredek je bil očiten, proi-
zvodnja in prodaja sta narastli, 
pomembno mesto v prodaji 
so dobili bistriški 600-g filon 
in keksi Bistrica. Leta 1983 je v 
obnovljenem lokalu trgovske-
ga podjetja začela poslovati 
tudi trgovina.

Podjetje se je srečevalo z ena-
kimi zunanjimi razmerami kot 
vse druge na podoben način 
zrasle pekarne (neprestane 
spremembe, ki so bile posle-
dice vpliva države, izjemen 
porast konkurence, vse teže 
dostopna finančna sredstva, 
zelo visoka inflacija ... ). Skupaj 
z ostalimi tozdi se je preobli-
kovalo v družbo z omejeno 
odgovornostjo M-pekarna 
Ilirska Bistrica d.o.o. 

N18 Pekarna Ilirska Bistrica, ročna izdelava domačih keksov  
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Pekarna v Izoli 

Sredi petdesetih let je 
pekarna delovala na obali v 
centru mesta v neposredni 
bližini pristanišča in takrat 
še delujočega mlina. Štirje 
trgovski lokali v mestu, od 
katerih so enega preuredili 
v gostinskega, so spremljali 
naraščajočo proizvodnjo, ki 
je bila tudi posledica razvoja 
turizma na Obali. Prostori so 
bili premajhni, organiziranost 
slaba, premog je bil osnovni 
energent, ampak ob manjših 
izboljšavah in rekonstrukcijah 
so lahko delovali. 

Mlinotestu so se priključili 
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 še 
trgovine.

Ob pekarni v Izoli je bil tudi 
mlin, zgrajen in opremljen v 
letih po 1. svetovni vojni. Imel 
je električni pogon in štiri 
valjčne stolice. Omogočal je 
približno 12 ton meljave na 
dan. V letu 1966 je Občina 
Izola mlin porušila, strojna 
oprema, prilagojena za mletje 
koruze, pa je bila vgrajena v 
mlin v Vrtovinu.

N19 Pekarna Izola, 1966 
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Že pred 2. svetovno vojno 
postavljeno skladišče, takrat na 
robu istrskega mesteca Umag, 
je postalo v petdesetih letih 
prejšnjega stoletja primarna 
lokacija za načrte žitarskega 
podjetja Istranka. V prostorih 
skladišča so uredili pekarno in 
tovarno testenin, proizvodnja v 
že prej postavljenem mlinu pa 
je bila postopno opuščena, saj 
tehnologija mlina ni bila več pri-
merna. Kruh iz nove pekarne je 
bil dober in proizvodnja je lepo 
napredovala. 

Več težav je bilo s testeninami. 
Obratovali sta dve stiskalnici, ena 
je bila namenjena izdelavi dolgih 
testenin, predvsem špagetov, 
na drugi pa so poleg kratkih 
testenin delali tudi bolonjske in 
zvite testenine. Naprave so bile 
stare, kupljene v Italiji. Zanimivo 
je bilo, da so bile sušilnice za vse 
vrste testenin kupljene le delo-
ma, deloma pa so jih izdelali kar 
domači mojstri. V neprimernih 
prostorih je bilo seveda težko 
doseči ustrezno mikroklimo in 
sušenje testenin, kar je sicer zelo 
zahtevna operacija. Težav je bilo 
veliko in delež tehnološkega 
škarta je bil visok.

Moka iz ajdovskega mlina je bila 
kakovostna, že v začetku šestde-
setih so jo uporabljali v pekarni 
in tudi v proizvodnji testenin. Ker 
so bili rezultati dobri, je prišlo do 
vzpostavljenih poslovnih stikov, 
količine dobavljene moke so na-

raščale. S 1. januarjem 1965 pa se 
je 100-članski kolektiv Istranke 
pridružil kombinatu Mlinotest. 
Istranka je zaradi izgub v letu 
1965 že v aprilu izgubila status 
obrata s samostojnim obraču-
nom in je bila kot obrat Umag 
vključena v matično podjetje v 
Ajdovščini. Obrat za proizvodnjo 
vafljev v sestavi podjetja Slobo-
da iz Osijeka, prvega soseda 
Istranke, se je Mlinotestu priklju-
čil 1. julija 1966.

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

Takratno poročilo o poslovanju 
je navajalo velik problem sezon-
skih obremenitev pekarne, saj 
je bila proizvodnja v avgustu do 
3,5-krat večja, kot je bilo pov-
prečje v mesecih izven turistične 
sezone.

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

Novigrada, posamične dele so 
uporabili pri remontu in razširitvi 
mlina v Vrtovinu. 

Z zamenjavo peči so bile pove-
čane kapacitete pekarne. Nekaj 
podatkov za leto 1972: pekarna 
je proizvedla 1300 ton kruha, 
manjša pekarna v Bujah 250 ton, 
vafljarna 330 ton vafljev, keksar-
na pa 200 ton keksov. Realizacija 
slaščičarne je znašala 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 peč in stroji za obliko-
vanje keksov). Tehnična kapa-
citeta praktično nove vafljarne 
je znašala 350 ton izdelkov na 
leto v eni izmeni; keksarna je 
zmogla 420 ton v dveh izmenah. 
Povprečna letna proizvodnja 
do sredine osemdesetih let je 
znašala približno 310 ton vafljev 
in 270 ton keksov, nato pa je za-
čela počasi upadati. Konkurenca 
sodobnih proizvodov iz velikih 
slaščičarskih tovarn je bila pre-
huda in nujna je bila postopna 
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preusmeritev v proizvodnjo in 
prodajo svežih slaščic.

Obenem s keksarno in vafljarno 
je napredovala tudi pekarna. 
Resni posegi v prostor in 
opremo v letih 1979 in 1980 so v 
času turistične sezone zadoščali 
povpraševanju po pekovskih iz-
delkih. Sredi osemdesetih let so 
bile letne količine največje, do-
segle so 2100 ton. Po letu 1987 
je prodaja postopno upadala. 
Kot povsod drugje so nastale na 
tržišču povsem drugačne raz-
mere, pojavilo se je večje število 
manjših zasebnih pekarn in živil-
skih trgovin. Kot vsi ostali tozdi v 
Mlinotestu je tudi tozd Istranka 
preživel vse statusne spremem-
be na prelomu desetletja, razpad 
države, vojna in državna meja pa 
so prinesli druge čase.

N21 Pekarna Buje
 

N22 Keksarna Istranka Umag 

N23 Vafljarna v Umagu
 

N20 Pekarna Istranka Umag 
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Pekarna v Kopru

Zaradi težav z Mestnim 
gospodarskim podjetjem 
ICEL, ki je pod svojo streho 
združevalo zelo različne, 
vendar takrat še kako pot-
rebne dejavnosti (čevljarji, 
krojači, radiotehniki, frizerji, 
urarji, peki ... ), je Ljudski 
odbor Mestne občine Koper s 
posebnim aktom izdvojil vso 
aktualno pekovsko dejavnost 
in ustanovil obrtno podjetje 
Kruh Koper (odločba LOMO, 
št. 1832/1–55, 15. aprila 1955). 
Z isto odločbo je za direktorja 
imenoval Marjana Goljo, sicer 
peka – predpečnika v eni od 
takratnih koprskih pekarn. 
Nekaj dni po ustanovitvi je 
požar na sedežu Mestnega 
gospodarskega podjetja 
ICEL uničil praktično vso 
dokumentacijo, zato so se 
v novoustanovljenem pod-
jetju morali spopasti tudi s 
formiranjem sklada osnovnih 
sredstev brez kakršnegakoli 
dokumentiranega prevzema 
le-teh. Potrebna obratna 
sredstva (2,5 mio din) je pod-
jetju v obliki kredita zagotovi-
la Narodna banka, podružnica 
Koper, poroštvo zanj pa je 
prevzel Ljudski odbor Mestne 
občine Koper. 

Tako ustanovljeno podjetje 
je imelo dve pekarni, na 
Mužčevem trgu in v Kolarski 
ulici, kasneje pa so pridobili 
še obrata v Hrvatinih in na 
Škofijah. Sedež podjetja je bil 

v direktorjevem zasebnem 
najemniškem stanovanju, 
zaposlenih pa je bilo približno 
dvajset ljudi. Vse pekarne so 
bile skromno opremljene z 
mešalcem za testo z nekaj ko-
tli, lesenimi koriti za vzhajanje 
testa, deskami in tavajami za 
končno vzhajanje izdelkov 
ter zidano parno pečjo, 
kurjeno s premogom. Imeli 
so tudi nekaj starih strojev 
za zavijanje manjših kosov 
testa. Ravni pločevinasti 
pekači so bili namenjeni peki 
štrukljev (rožičevih, redko 
tudi orehovih), palčk, rogljičev 
... Najpomembnejši orodji pri 
peči sta bila veslo za vsajanje 
štruc 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 Portorož in Žito 
Koper. Stalno pomanjkanje 
kvasa ni predstavljalo prav 
velike težave, posluževali so 
se priprave testa s pomočjo 
testa iz prejšnjih zamesov, kar 
je bilo odlično izhodišče za 
zelo okusen kruh. Izdelke so 
dostavljali z najetimi konjski-
mi vpregami, bližnjim kupcem 
tudi z ročnim vozičkom, prav 
pa je prišel tudi hrbet. Košara, 
zaboj in vreča so predstavljali 
takratno transportno emba-
lažo.

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 ročno napisanimi dopisi 
obvestil Istrsko komunalno 
banko, da je kolektiv sklenil, 
da bodo nabavili pisalni stroj 
in popravili skladišče. Dopisov 
v rokopisu poslej ni bilo več. 
Organi oblasti so urejali tudi 
vse cene pomembnih surovin 
in izdelkov, postopki pa so 
bili utečeni: obvestilo, popis 
zalog, odvajanje nastalih raz-
lik. Odrejen je bil tudi obvezni 
prispevek za napredek pro-
meta in predelave kmetijskih 
artiklov.

V primežu naglo rastočih cen 
surovin in naraščajočih stro-
škov na eni strani ter določe-
nih cen izdelkov in obveznega 
dobička na drugi je direktor 
poskušal nabaviti moko tudi 
neposredno pri proizvajalcih. 
Ker so hkrati beli kruh proda-
jali po 93 din za kg, čeprav je 
bila določena cena 83 din, sta 
bila v februarju 1956 podjetje 
in direktor obsojena, podjetju 
je bila odvzeta neupravičeno 
pridobljena premoženjska ko-
rist, lokalna oblast pa je ime-
novala začasnega direktorja. 
V kratkem so bila sprejeta in 
oblasti predložena nova pra-
vila, naložene in izvedene so 
bile tudi volitve. 15. avgusta 
je bilo novo podjetje konsti-
tuirano. Novi direktor Živko 
Grbac je bil iznajdljiv, odločen 



N24 Pekarna Kruh Koper, 1966  
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in nepopustljiv. V kratkem 
času mu je uspelo povečati 
prodajo, izboljšati kakovost, 
bistveno razširiti 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 računov.

V novembru 1956 je bil za-
beležen prvi stik z bodočim 
partnerjem, in sicer pismo 
Zadružnemu podjetju Mlin 
Ajdovščina. Šlo je seveda za 
Mlinsko podjetje Ajdovščina. 
Iz Kopra so povpraševali 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 času pridobilo še šesto 
prodajalno, tokrat v Škofijah. 
Proizvodnje v petih majhnih 
proizvodnih enotah, v vseh 
primerih je šlo za nacionalizi-
rano premoženje nekdanjih 
optantov, ni bilo moč učinko-
vito izvajati z ustrezno nizkimi 

stroški. Problemi so bili prak-
tično povsod: razporejanje 
delavcev, oskrba s surovinami, 
učinkovit nadzor, hitra medse-
bojna komunikacija, organiza-
cija dostave izdelkov ...  Zato je 
padla odločitev za ukrepanje. 
Preizkusili so lokacijo za novo 
večjo pekarno v Garibaldijevi 
ulici, kjer je sicer že stala 
opuščena pekarna, vendar so 
od načrta odstopili, ker ni bilo 
mogoče zagotoviti dovolj ele-
ktrične energije, dostopnost 
pa tudi ni bila optimalna. 4. 
februarja 1958 so zaprosili 
Občino Koper za uporabo 
zemljišča ob Markovi cesti  
(k. o. Lazaret) za gradnjo 
pekarne in 5. maja že prejeli 
pozitiven odgovor.  

V letu 1961 je imel Kruh Koper 
že osem prodajaln in proizvo-
dnjo v novi pekarni in urejeni 
slaščičarski delavnici v eni 
od starih pekarn. Prodali so 
namreč kar 3000 ton izdelkov, 
v kar je bilo vloženih 150.700 
ur (delovne ure brez dopustov, 
bolniških odsotnosti, prazni-
kov). Ob upoštevanju razno-
likosti asortimana in načina 
proizvodnje vsekakor zelo 
visoka produktivnost.



V strukturi sredstev za novo 
pekarno je bilo približno 40 od-
stotkov lastnih sredstev, razlika 
so bili najeti krediti. Takoj po 
selitvi v novo pekarno so uredili 
še trgovine v Kopru in slašči-
čarsko delavnico v eni od starih 
pekarn. Težave z obveznostmi 
do kreditorjev in občine so jih 
prisilile v iskanje poslovnega 
partnerja, zato so se, kot obrat 
s samostojnim obračunom, 
priključili Mlinotestu. 

Navkljub jasnim dogovorom 
ob pripojitvi, predvsem o pre-
potrebni novi sodobni pekarni 
za celotno področje slovenske 
Istre, je prišlo do nasprotova-
nja v lokalnem okolju, zaradi 
obojestranske nepopustljivosti 
pa se je začel za vse negativen 
proces, ki se je vlekel praktično 
naslednjih 30 let. Ob zaveda-
nju, da je novo pekarno pot-
rebno čim prej gradbeno sani-
rati, saj se je resno pogrezala, 
se je Kruh Koper konec leta 
1969 odcepil od kombinata. S 
finančno pomočjo takratnega 
dobavitelja moke UPI Sarajevo 
so izvedli gradbeno sanacijo, 
delno dogradili objekt in 
montirali nove peči Winkler. V 
takratnem času skoraj never-
jetna epizoda se je nadaljevala 
s 30-letno konkurenčno borbo 
z novo, konec leta 1968 odprto 

Mlinotestovo pekarno v Ber-
tokih. 

V času združevanja dejavnosti 
(1981) v večje enote se je tozd 
Kruh Koper vključil v delovno 
organizacijo Preskrba Koper, 
ta pa v večji agroživilski 
kompleks sozd Timav Koper. 
Trgovski lokali so bili izločeni iz 
tozda Kruh Koper in vključeni v 
tozd Maloprodaja. V naslednjih 
štirih letih so sledila nova vlaga-
nja: nova proizvodna hala, linija 
za peko štruc, manjša tračna 
peč, silosi za moko in nov ekspe-
dit. Sozd Timav je razpadel, tozd 
Kruh Koper se je preoblikoval 
v samostojno delovno organi-
zacijo in sredi devetdesetih v 
delniško družbo.

Naštevanje preoblikovanj in 
investicij pa še zdaleč ne pove 
vsega o življenju podjetja. 
Več kot dvajset let po ločitvi 
od Mlinotesta (1969) so se 
dnevno srečevali in spopadali 
z zelo podobnimi problemi 
kot pekarna nedaleč proč: 
neprestana izrazito velika 
nihanja na trgu surovin in 
izdelkov, dejavnost je skoraj 
neprenehoma urejala država, 
stopnjevale so se težave 
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 
podjetja, vendar je bila Pekarna 
Koper med zaposlenimi, trgovci, 
hotelirji in vsemi prebivalci 
obalnih občin vedno imenovana 
Pekarna Bertoki.

Zahteve tržišča in stanje pekarn 
v Kopru, Izoli in Piranu, ki so jih 
v šestdesetih letih priključili Mli-
notestu, so zelo hitro privedle do 
odločitve o gradnji nove pekarne 
na Obali. Določitev lokacije je 
povzročila precej problemov, saj 
je vsaka občina želela imeti velik 
proizvodni objekt na svojem 
teritoriju. Na srečo je investitor 
presenetil s predlogom Bertoki, 
zaključil 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 
boljše pogoje dela in možnosti 
ponudbe, kljub temu pa začetne 
težave niso bile majhne. Ekipa 
zaposlenih, sestavljena iz treh do 
nedavno konkurenčnih skupin, 
se je morala hitro podrediti 
zahtevam linijske proizvodnje, 
potrebni sta bili natančnost in 
discipliniranost. Urejena proizvo-
dnja vsakovrstnih kakovostnih 
štruc na avtomatski liniji je 
stekla v dveh mesecih, peka vseh 
drugih izdelkov na drugi tračni 
peči pa je predstavljala veliko več 
težav. Za vodenje proizvodnje 
vsakokrat različnih dnevnih 

količin različnih izdelkov so bile 
potrebne izkušnje in veliko vsa-
kodnevnih prilagajanj. Množico 
artiklov iz prejšnjih treh pekarn, 
sicer zelo podobnih, vendar za 
kupca različnih, je bilo potrebno 
zmanjšati, kar ni šlo vedno glad-
ko, ne v pekarni in ne na trgu.

Uglaševanje pekarne in ekipe 
zaposlenih je že po nekaj dneh 
ostro prekinil odhod koprske 
ekipe in takratnega direktorja. 
Kruh Koper je pričel ponovno 
v celoti obratovati na starih 
lokacijah. Nova situacija je za 
desetletja razdelila pekarstvo 
v slovenski Istri in dolga leta 
izčrpavala obe strani, povzročala 
veliko nepotrebnih stroškov, 
nepotrebnih investicij in izredno 
ugodno klimo za, sicer kasnejšo, 
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 povečevala, pokazalo se je, da 
pekarna zlahka zadosti tudi zelo 
povečanim potrebam trga v času 
turistične sezone in v različnih 
prazničnih obdobjih. 

Pekarna je že leta 1969 uvedla 
nekaj novosti, med drugim 
proizvodnjo panetonov, pinc in 
potic. Nova skupina proizvodov 
s podaljšano trajnostjo, ustrezno 
pakiranje in moderen način 
ponudbe so pomenili nove mož-
nosti. V Poročilu o poslovanju 
podjetja za leto 1970 je kratko 
omenjena izločitev sozda Kruh 
Koper iz sestava Mlinotesta. Pe-

karna Bertoki je za 9 odstotkov 
presegla plan in postala največji 
posamični kupec v mlinu, saj 
je prevzela 2500 ton različne 
moke. Proizvodnja mehkih peciv 
(panetonov, pinc, potic ...) se je 
leta 1972 povečala na 300 ton. Ti 
proizvodi so bili zelo dobro spre-
jeti na Primorskem, v Istri, na Go-
renjskem in celjskem področju. 
28 odstotkov celotne prodaje 
kruha in peciva v Mlinotestu je 
bilo iz Bertokov. V sestavi Pekar-
ne Bertoki so bili še proizvodnja 
slaščic v nekdanji večji pekarni v 
Piranu in pet trgovskih lokalov 
(štirje v Izoli in en v Piranu).

Naslednja leta delovanja Pe-
karne Bertoki so bila pestra in 
nestabilna z vmesnimi svetlimi 
obdobji. Prihajalo je do različ-
nih zapletov. Zapostavljali so 
osnovno vzdrževanje, 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 perečih zunanjih raz-
merah poslovanje ni bilo uspeš-
no. Dolgoletno poslovanje v sicer 
nepriznanem, vendar praktično 
edinem področju močne lokalne 
konkurence dveh velikih pekarn 
je nekajkrat spodbudilo ideje in 
tudi razgovore o sodelovanju 
ali celo združevanju, vendar dlje 
od tega še dolgo ni prišlo. Šele 
veliko kasneje je Mlinotest d.d. 
z nakupom večinskega deleža 
družbe Kruh Koper ponovno 
združil podjetje.
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N26 Današnji pogled na prvo pekarno 
nekdanje Mestne pekarne Piran   
Arhiv Dušana Krečiča

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 še trije 
trgovski lokali. Naslednja 
leta je bilo poslovanje sicer 

uspešno, vendar se je majhen 
kolektiv otepal z vse večjimi 
težavami. Pri kurjenju peči 
so uspeli premog zamenjati 
z mazutom, del delavnice so 
usposobili za izdelavo slaščic, 
nikakor pa niso uspeli reagira-
ti na naraščajoče zahteve tu-
rizma in trgovine. Kljub temu 
so izboljšali strukturo izdelkov 
in ponudili veliko kakovostnih 
artiklov, pri čemer je takšna 
proizvodnja zahtevala več 
prostora in več časa. Med 
turistično sezono so delali vse 
dni v tednu v dveh izmenah, 
menjava izmen ob koncu 
tedna je torej pomenila delati 

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

1. julija 1964 je bilo podjetje 
pripojeno k Mlinotestu, 
za kratek čas kot obrat s 
samostojnim obračunom, 
nato pa kot obrat v okviru 
matičnega podjetja. Konec 
leta 1968 je bila vsa dejavnost, 
razen izdelave slaščičarskih 
izdelkov, preseljena v novo-
zgrajeno pekarno v Bertokih 
pri Kopru.

N25 Pekarna Bertoki, 1969  
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N27 Pekarna Postojna, 1974       

N28 Slaščičarke v Pekarni Postojna, 1974 
 

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 še 
v Senožečah, na Planini, v 
Belskem in Hruševju. Iz dveh 
postojnskih je leta 1953 nasta-
la Mestna pekarna. Leta 1957 
so se ji priključile še slaščičar-
na, ki je pred tem delovala v 
sklopu kavarne Jadran, mlečna 
restavracija, ki je spadala h 
kmetijski zadrugi, in pekarna v 
Prestranku. Skupaj z mlekom 
so mlekarji vozili tudi kruh 
v okoliške vaške trgovine. V 
Mestni pekarni so poleg stan-
dardnega kruha izdelovali še 
kiflje, makovke, bobole, pince, 
slanike, žemlje ...

Leta 1962 se je Mestni pe-
karni v Postojni priključila še 
pekarna v Pivki. Razdrobljena 
proizvodnja v pretesnih, 
nefunkcionalnih prostorih, 
zastarela in iztrošena oprema, 
nizka produktivnost, disloci-
ranost uprave, ki je bila v pro-
storih tedanje Radiotehnike, 
so okoliščine, ki so ob strinja-
nju oblasti leta 1963 pripeljale 
do priključitve Mlinotestu. 
Mestna pekarna v Postojni 
je bila priključena kot obrat 
s samostojnim obračunom. 
Istega leta je bil nabavljen 
prvi kombi za razvoz izdelkov, 
začela se je adaptacija pekar-
ne Pri Ditrihu, kjer so uredili 

tudi slaščičarsko 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 peč proizvedla na 
uro veliko več kot vse stare 

peči skupaj. Vsa pekarska in 
slaščičarska oprema je bila 
domačega izvora, proizvo-
dnja, asortiman in dostava so 
se močno povečali. Leta 1969 
so podjetje organizirali v sozd 
Pekarna Postojna. V njem je 
bilo leta 1973 zaposlenih 37 
delavcev.
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Pekarna v Sežani 

Obrtno podjetje Pekarna 
Sežana je bilo ustanovljeno 
leta 1948, naslednjih 13 let pa 
je poslovalo v najeti zasebni 
pekarni v Sežani. Rast prodaje, 
dobro gospodarjenje in rast 
števila zaposlenih so bili v 
popolnem nasprotju s pogoji, 
ki jih je nudila zares majhna 
pekarna. Občina Sežana in 
okrajni organ sta se zato odlo-
čila za izgradnjo nove pekarne, 
ki je začela 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 peč je bila 
premajhna, prav tako so bili 
premajhni prostori, namenjeni 
oblikovanju in vzhajanju testa, 
prostora za izdelavo slaščic 
ni bilo. Praktično takoj so 
stekli pogovori z dobaviteljem 
moke, torej z Mlinotestom, in 
1. januarja 1963 je bila Pekarna 
Sežana priključena Mlinotestu 
kot obrat s samostojnim ob-
računom. Rekonstrukcija pe-
karne se je začela pozimi 1964, 
dogradili so nove prostore, 
montirali še eno novo in večjo 
peč, obe peči so preuredili na 
kurjenje z mazutom. Urejeno 
je bilo centralno ogrevanje, 
prostore je dobila tudi sla-
ščičarska delavnica, bistveno 
sta bila povečana skladišče 
surovin in ekspedit. 

N29 Pekarna Sežana, delo pri peči

Ob usposobitvi stare pekarne 
v Divači so prodajali izdelke v 
dveh lastnih trgovinah in oskr-
bovali praktično celoten Kras, 
Senožeče, Vremsko dolino ... 
Proizvodnja je tekla 7 dni v 

tednu, povprečna dnevna ko-
ličina je bila 4,5 tone, izdelke 
pa so razvažali s štirimi vozili. 
Skladno s predpisi so se v letu 
1969 preoblikovali v takratni  
t. i. sozd, leta 1973 pa v tozd.



82

MLINOTEST
1
5
0 
LET

N30  Objekt,  kjer je bila do leta 1980 Pekarna Tolmin 
Arhiv Dušana Krečiča 
 

Pekarna v Tolminu

Na Tolminskem je po 2. svetov-
ni vojni obratovalo več majhnih 
pekarn, ki so bile deloma v 
zasebni lasti, deloma pa so bile 
vključene v trgovsko podjetje 
in kmetijsko zadrugo. Razmere 
so bile podobne kot v drugih 
okoljih: zastareli in premajhni 
prostori, oprema pretežno 
iz dvajsetih let, nekaj še celo 
starejše. Pekarnam v času med 
vojnama in v času 2. svetovne 
vojne zares ni bilo lahko, 
povojna vključenost 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 matičnim 
obratom v nekdanji Jenžinovi 
pekarni v središču Tolmina. 

Pozitivne izkušnje z Obale 
(Koper, Izola, Piran) in že 
vzpostavljena povezava z 
Mlinotestom (moko je pekarna 
dobivala pretežno iz Mlina na 
Slapu ob Idrijci) so oblastem 
in zaposlenim olajšale odlo-
čitev o priključitvi pekarne k 
Mlinotestu. V kratkem času po 
priključitvi je bila v prostorih 
bivše mlekarne urejena veliko 
sodobnejša in zmogljivejša 
pekarna. V tako izboljšanih 
delovnih pogojih s posodoblje-
nim in širokim asortimanom so 
hitro povečevali prodajo.

V začetku leta 1969 je Pekarna 
Tolmin izgubila status obrata s 

samostojnim obračunom in se 
registrirala kot obrat matične-
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 vključila do takrat 
samostojna Pekarija KUK 
Kobarid. Tozd Pekarna Tolmin 
je tako združevala tri pekarne, 
slaščičarsko delavnico v nek-
danji Jenžinovi pekarni, dve 
trgovini (Tolmin in Bovec) in 
gostinski obrat v Tolminu.

Razvoj trgovine na širšem Tol-
minskem je narekoval vse ob-
sežnejšo dostavo izdelkov na 
celotnem področju. Navkljub 
stalnemu posodabljanju proce-
sov proizvodnje in distribucije 
v vseh štirih proizvodnih eno-
tah je postajalo vse bolj jasno, 
da je investicija v novo pekarno 
neizogibna. Priprave so se 
začele v letu 1978, 1980. leta pa 
je že pričela obratovati nova 

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

Kljub ne ravno rožnatemu 
splošnemu poslovnemu 
okolju v osemdesetih letih so 
veliko vlagali v posodablja-
nje proizvodnih procesov 
(silosi, menjava peči, dodatni 
programi ... ), uspešno so tudi 
prebrodili začetno obdobje 
sproščanja cen pomembnih su-
rovin in izdelkov. Spremembe v 
začetku 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 hčerinskih 
družb delniške družbe Mlino-
test d.d., Ajdovščina.
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Pekarna v Kobaridu

Pekarna Kobarid je bila sa-
mostojno podjetje od sredine 
petdesetih do 1. aprila 1976, 
ko je bila priključena tozdu 
Pekarna Tolmin. V času priklju-
čitve je imela osem zaposlenih. 
Glede na to, da je bil Mlin Slap 
ob Idrijci že dalj časa 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 
udeležilo sedem delavcev, 
prisoten je bil tudi predstavnik 
Mlinotesta, ki je predstavil 
investicijski načrt za večjo, mo-
derno pekarno na Tolminskem, 
ki naj bi poleg večje zmoglji-
vosti prinašala tudi bistveno 
izboljšanje delovnih pogojev. 
Soglasno je bilo sprejeto, da bo 
pekarija obratovala še štiri leta, 
zaposleni pa bodo vključeni v 
novo pekarno v Tolminu, kar se 
je tudi zgodilo. 

N31 Zgradba, v kateri je domovala nekdanja Pekarna 
KUK Kobarid
Arhiv Dušana Krečiča



Bolje črn kos kruha 
kakor prazna torba.  
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Poglavje O

1961–1971
 
Leta gradenj in organizacijskih sprememb 
pa tudi razvoja in novih izdelkov 
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Naročilo mehanične lopate, 1962 
Dopis Mlinoopskrbe, 1962 
Dopis Litostroju, 1962 
Cenik za remont, 1962 
Gradnja podnega skladišča, 1963 
Proslava ob otvoritvi novega skladišča, 1963 
Članek o kombinatu, 1965 
 Bilanca, 1965, prva stran 
Število zaposlenih, 1966 
42-urni delavnik, 1966 
Količinski pregled prodaje mlevskih izdelkov in 
surovin v letu 1966 
1. nadstropje starega mlina po montaži polža
Čestitke in priznanje ženi leta, 1970
Jubilanti prve mlinske ekipe, 1978

Začenja se vlaganje v strokovni 
razvoj in kakovost

Izjemen investicijski razvoj

Mediji o Mlinotestu

Letna poročila
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Začenja se vlaganje v strokovni 
razvoj in kakovost
 
Leta 1961 je vodenje podjetja 
po sklepu delavskega sveta in 
Občine Ajdovščina začasno 
prevzel energičen in iznajdljiv 
domačin Herman Vodopivec, 
le nekaj mesecev kasneje pa 
je iz Delamarisa prišel Miro 
Brecelj, pravnik z diplomat-
skimi izkušnjami. Posvetil se 
je predvsem urejanju močno 
spreminjajočega se vsakdana v 
podjetju.  

V delu prvozgrajene stavbe 
Mlinotesta ob železniški postaji 
so v skladišču namestili opre-
mo za proizvodnjo in mešanje 
krmnih mešanic za prehrano 
goveda, prašičev in perutnine. 
Izbor ponujenih izdelkov je 
bil širok in kakovosten, nova 
skupina proizvodov je bila na 
trgu dobro sprejeta, zato sta 
proizvodnja in prodaja strmo 
naraščali.

Proizvodnja kruha, pekovskega 
peciva in sorodnih izdelkov je 
bila na Primorskem v tistem 
času razdrobljena in zasta-
rela. Številčno in kadrovsko 
podhranjena, sicer v večini že 
samostojna podjetja so obra-
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Leta gradenj in organizacijskih sprememb 
pa tudi razvoja in novih izdelkov 



tovala v tehnično in higiensko 
neustreznih razmerah ter z 
izjemno težkimi delovnimi 
pogoji. Hitro rastoča trgovina 
v Sloveniji pa je zahtevala širšo 
paleto izdelkov, organizirano 
dostavo, primerno embalažo, 
konstantno kakovost ...

Miro Brecelj je z učinkovitim, 
tudi politično podprtim 
intenzivnim angažiranjem v 
pekarnah primorskih občin 
omogočil pot novim poslovnim 
potezam. V dnevnih časopisih 
lahko zasledimo članke o pro-
blemih v starem pekarstvu in o 
novih zahtevah v turističnih in 
industrijskih središčih.

Prihod Staneta Bajuka, Be-
lokranjca in Novogoričana, 
zaznamuje priključitev štirih 
pekarn iz Ajdovščine, Postojne, 
Sežane in Ilirske Bistrice. Prav-
zaprav gre za dokaj podobne 
pekarne: proizvodnja na dveh 
ali več lokacijah, skromna in 
dotrajana oprema, popolna 
neustreznost prostorov, 
neustrezen upravno-admi-
nistrativni del in star obrtni 
način proizvodnje, ki ne dohaja 
potreb trga. Priprava skromne 
palete zahtevnejših izdelkov  
(krofi, rogljiči, potice, 

 keksi, kremne rezine ...) 
 je bila deloma vključena v 
osnovni pekovski proces.

Mlinotest je poskrbel za 
okrepitev strokovne ekipe. 
Veliko štipendistov različnih 
strok, prvi inženirji, ekonomi-
sti, pravniki, živilski in drugi 
tehniki so postali člani na novo 
organiziranih sektorjev za 
upravljanje in spreminjanje 
rastočega podjetja. Šolali so se 
novi visokokvalificirani mlinarji, 
testeninarji, peki in slaščičarji. 

Leti 1963 in 1964 zaznamujeta 
pripojitve pekarn na Primor-
skem; Pekarna Sežana, Pekarna 
Ilirska Bistrica, Pekarna Postoj-
na, Kruh Koper, Pekarna Izola 
in Pekarna Piran postanejo deli 
Mlinotesta. S priključitvijo pe-
karne, mlina, tovarne testenin in 
vafljarne v Umagu je bila dana 
možnost biti prisotni tudi v Istri. 

S posodobitvijo pekarne v 
Sežani, priključitvijo pekarne v 
Tolminu in modernizacijo pe-
karne v Umagu ter uvedbo pro-
izvodnje keksov v Umagu, v letu 
1967 pa še z zgraditvijo popol-
noma nove pekarne v Postojni 
se je začel najpomembnejši 
proces popolne preobrazbe 

primorskega pekarstva. Nova 
tunelska peč ter vsa druga pe-
karska in slaščičarska oprema 
so bili domači, jugoslovanski 
izdelki in so odlično služili na-
menu. V letu 1968 se je podjetje 
še razširilo, in sicer z dvema 
novima pekarnama v Idriji in 
Bertokih pri Kopru, leta 1971 pa 
je začela teči tudi proizvodnja v 
novi pekarni Ajdovščina na novi 
centralni lokaciji Mlinotesta.

V opisanem desetletnem 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 
število rekonstrukcij starejših 
objektov in naprav, popolnoma 
je bila posodobljena distribucija 
izdelkov, uvedene so bile mo-
derne tehnologije, proizvodnja 
zahtevnih proizvodov (pane-
toni, dietni proizvodi, posebni 
prepečenci, potice, keksi, vaflji, 
slaščice ...). 

Napoved Staneta Bajuka, da 
Mlinotest ne bo samo prodajal 
moke, temveč bo v svojih pe-
karnah ponudil delavcem dobre 
pogoje in trgu odlične izdelke, 
se je začela uresničevati. 


