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‘ ‘ So tlste izjemne roke, ki so za 1sane R
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So tiste nevidne roke, ki so na$ sopotnik

skrbnostl , predanosti, ustvarjalnbstl

So tiste edinstvene roke, ki ustvarj'a}af o
1zdelke odhcnostl kakovostl memnostl

skozi vsakdan.



Leto 2000. Novo tiso€letje. Simbol upanja in sprememb. ZaGetek nacional-
nega projekta ocenjevanja kruha in drugih pekovskih izdelkov, »0dli¢ni
pekovski izdelki«. Ocenjevanja, ki nevsiljivo, a hkrati povedno simbolizira
in udejanja kljuéne lastnosti pekovske panoge v Sloveniji.

Ni nakljuéje, da projekt od svojega prvega dne v poimenovanju nosi bese-

do »odliénost«. Po definiciji namre pomeni lastnost, ko »nekdo oz. nekaj
dosega najvisjo oceno glede izpolnjevanja dolZznosti, pricakovanyj, zahtev,

ki jih do njega gojijo drugi«. »0dli€ni pekovski izdelki« niso tekmovanje. V
svojih temeljih zagovarjajo in spodbujajo slovenska pekarska podjetja, da s
svojimi izdelki odgovarjamo na pri€akovanja in zahteve nasih ocenjevalcev
- strokovnjakov na eni in potrosnikov na drugi strani. Slovenska pekovska
podjetja smo se tudi v okviru »0dliénih pekovskih izdelkov« zavezala nasim
potro§nikom, zato je okus odliénega kruha postal del genskega zapisa sloven-
skega naroda.Tako kot Italija slovi kot deZela pizze in testenin ter Francija
velja za deZelo vina in baget, je Slovenija zaradi svaje izjemne tradicije,
visoke kakovosti in raznolikosti receptur sinonim za deZelo odlitnega kruha
in drugih pekovskih izdelkov.

Stalna rast $tevila prijavljenih vzorcev in sodelujo¢ih podjetij ter izjem-

na raznolikost in pestrost prijavljenih dokazujejo, da projekta »0dliéni
pekovski izdelki« ne dojemamo kot trenutek za tekmovanje in dokazovanje,
pac pa kot edinstveno priloZnost za medsebojno sodelovanje, ki nas spodbuja
k stalni rasti in izboljSevanju nasih izdelkov. Omogo&a nam, da si v svaji
zavezanosti odliénosti pekovska podjetja, potrosniki in trgovei podajamo

roke. Znak odli¢nosti pri potro§nikih zbuja obéutek zaupanja. Trgovska pod-
Jjetja v nagrajenih izdelkih prepoznavajo svojo konkurenéno prednost. Zato
z razliénimi promocijskimi in prodajnimi aktivnostmi proaktivna podpirajo
nagrajene izdelke ter jim odpirajo pot do svojih prodajnih polic. Tako omo-
gotajo, da odlitnost lahko seZe v vsak slovenski dom. ZmoZnost sodelovanja,
ki jo sodelujoga podjetja izkazujemo, nam omogoéa, da je slovenska pekarska
panoga skozi desetletja dosegla izjemno visoko raven kakovosti, s katero
danes suvereno in samozavestno prestopa meje nase drZave, se uspesno
internacionalizira in dosega zavidljivo konkurenéno pozicijo na tujih trgih.
Nenazadnje, Slovenija ravno v asu praznovanja jubilejne obletnice »0dlié-
nih pekovskih izdelkov« predseduje najve¢jemu mednarodnemu zdruZenju
pekarskih podjetij AIBL. Med 27. in 30. majem 2021 pa na Bledu gostimo
najvedji mednarodni strokovni kongres na podro¢ju pekarske industrije v
zgodovini samostojne Slovenije. Slovenska pekarska panoga tako dokazuje,
da tudi majhni narodi lahko krojimo in sooblikujemo mednarodni prostor.

Pekarstvo je hitro rasto¢a in visoko konkurenéna panoga. Slovenska
pekarska podjetja smo se nanjo odzvala s stalnim inoviranjem in smelostjo. Ze
pred desetletji smo se odlo€ili, da bomo na podrogju visoke kakovosti in ino-
vativnosti konkurirali drugim. Danes lahko slovenski potrosnik na vsakem
koraku posega po inovativnih izdelkih, o katerih pred desetletjem nis(m)o
niti razmigljali. Proteinski, LCHF, brezglutenski, veganski kruhi ter izdelki,
ki temeljijo na novih tehnologijah in sodobnemu Zivljenjskemu stilu ljudi, so
na slovenskih policah stalnica in na razpolago vsak dan.

Tehnologija in tradicija sta pomembna dejavnika pri razvoju in izdelavi
pekovskih izdelkov: A najpomembnejse so roke pekov, razvijaleev in ustvar-
Jjalcev. Zato smo.ob 20. obletnici »0dliénih pekovskih izdelkov« v srediste
postavili Jjudi. Njihova predanost, pogum in delavnost so Slovenijo postavili
v druzbo najboljsih. Z njimi bo lahko Slovenija tudi v prihodnje udejanjala
pozicijo deZele odli¢nega kruha in drugih pekovskih izdelkov. Kajti odli¢nost
Jje slovenskim pekom in pekovkam zapisana v genih!

JANEZ BOJC, predsednik Sekeije za pekarstvo, GZS - 7K7P

GZS - Zbornica Zivilskih in kmetijskih podjetij (ZKZP) letos Ze 20. leto za-
pored pod nazivom »0dli¢ni pekovski izdelki« organizira visoko strokovno
in uveljavljeno ocenjevanje najholj kakovostnih, inovativnih in izstopajoéih
izdelkov s podrocja pekarstva kot tudi slaséi€arstva in testeninarstva v
Sloveniji. Namen aktivnosti je bil v zaGetku prepoznavati najbolj$e kruhe
in druge pekovske izdelke ter slovenskemu potro$niku nuditi zagotovilo
vzdrZevanja visoke kakovosti nagrajenih izdelkov skozi enoletno obdobje, a

Jje v dveh desetletjih prerasla svoje prvotne okvire.

Projekt je danes prepoznan kot edinstven in kredibilen primer spodbujanja
odli¢nosti tako v slovenskem kot tudi §ir§em evropskem prostoru. »0dliéni
pekovski izdelki« tako predstavljajo spodbudo slovenski prehranski in-
spoStovanja in zavedanja o pomenu tako pekovske dejavnosti kot tudi
pekovskega poklica na drugi strani.

20 let je v sodobnem poslovnem okolju, v katerem podjetja dosegajo povpreé-

no Zivljenjsko dobo krajso od desetletja, dolga doba. 20 let stalne rastije v
tasu, ki ga zaznamujejo hitri vzponi in padci, pogosteje izjema kot pravilo.

Ko stojimo na pragu 20. obletnice aktivnosti »0dli¢ni pekovski izdelki« se
s ponosom in velikim veseljem oziramo na prehojena pot, ki jo zaznamujejo

izjemne Stevilke. 1566 podeljenih priznanj v dveh desetletjih. 4-kratna rast

Stevila prijavljenih vzorcev v zadnjih 10 letih v primerjavi s prvim desetle-
tjem. Zvestoba sodelujoih podjetij, med katerimi so nekatera izmed njih z

nami Ze od samega zafetka. Visoka prepoznavnost priznanja in kredibilnost,
ki jo »0dli€nim pekovskim izdelkom« pripisujejo vsi €leni v verigi - od
pekarskih podjetij do trgoveev in potrosnikov.

Na pekarska podjetja, ki so prejemniki zlatih priznanj, gledamo s spostova-
njem. Zaposlujejo 54 % vseh zaposlenih v pekarski dejavnosti v Sloveniji,
ustvarijo 72 % celotnih prihodkov v pekarstvu in ustvarijo 88 % celotnega
neto dobigka v panogi. Njihova povpreéna izvozna usmerjenost je za skoraj
4 odstotne totke visja od povpredja celotne dejavnosti. »0dli¢ni pekovski
izdelki« so tarej vet kot le ocenjevanje odli¢nosti in zagotovilo visoke kako-
vosti izdelkov za slovenskega potro$nika. So ogledalo odli¢nosti in izjemnosti
slovenskih pekarskih podjetij. Usmerjala so pot razvoja slovenske pekarske
dejavnosti v preteklosti, dajejo smer in ritem njenemu prihodnjemu razvoju.

Hvala vsem posameznikom, podjetjem in organizacijam, ki ste bili z nami na
tej 20-letni poti. Ki ste s svojo predanostjo, aktivnostjo in pripravljenostjo
za sodelovanje omogotili ta izjemen uspeh »0dliénih pekovskih izdelkov.

Rekordno §tevilo prijavljenih in nagrajenih izdelkov v jubilejnem letu je
spodbudna popotnica za prihodnost. V Zbornici kmetijskih in Zivilskih pod-
Jjetij bomo tudi v prihodnje z odgovornostjo in predanostjo podpirali prizade-
vanja slovenske pekarske panoge, da ohrani svojo vrhunskost in izjemnost.
Ker verjamemo, da je odliénost doma v Sloveniji.

dr. TATJANA ZAGORC, direktarica, GZS - ZKZP



DEJAVNOST PEKARSTVA 'V
SLOVENIJI

DEJAVNOST PEKARSTVA V SLOVENIJI

PEKARSKA PODJETJA V SLOVENIJI LETNO
PROIZVEDEJO

Podatek za leto 2018. Vir podatka:SURS, februar 2020 Vir podatka: Vir podatkov so podatki iz letnih poro€il gospodarskih druzb, ki jih Gospodarski zbornici Slovenije skladno z Zakonom o gospodarskih druzbah posreduje AJPES.
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PODJETJA, PREJEMNIKI ZLATIH PRIZNANJ ZA ODLICNE
PEKOVSKE IZDELKE V LETU 2020:

Vir podatkov: GZS - Zbornica kmetijskih in Zivilskih podjetij, februar 2020. Vir podatka: Vir podatkov so podatki iz letnih poro€il gospodarskih druzb, ki jih Gospodarski zbornici Slovenije skladno z Zakonom o gospodarskih druzbah posreduje AJPES.
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Po kruhu se dan pozna.

Zito kruh Zlati hlebec

‘ ‘ Odlo€itev, da bom postala pekovka,
sem sprejela Ze v rani mladosti. 0d

nekdaj namre€ rada pecem, saj lahko
tako izraZzam svajo kreativnost; hkrati
osreCujem sebe in druge. Pomembno je
namrec, kaksna ¢ustva vlozi§ v izdelek.
Ni boljSega kot kruh, ki ga zamesi in z
golimi rokami oblikuje pek, ki ta poklic
opravlja z navduSenjem in predanostjo.
In ni srecnejSega peka, ki vidi, kako

nekdo njegov izdelek je s slastjo. , ,

DAMJANA MAJER, PEKOVKA
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‘ ‘ Z ljubeznijo do slas€ic se rodis,

vxvex

odli€nemu receptu privos¢is najboljse

sestavine, dodas S¢epec dobre volje.
Tako v Conditusu vsak dan okronamo

kraljico slovenskih sla$éic, Blejsko

krems$nito. , ,

MINKA KOROSEC, SLASCICARKA

Samrole 3x40 g
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‘ ‘ Delo slasticarke zahteva veliko mero

TIM SLASCICARK

Bio lingke oéi - Natur aktiv 250 ¢

.
\

natanénosti in pravi obutek za delo z
neznimi keksi. Prvi korak je peka. Drugi
pa dodelava, kjer v kekse roéno brizgamo
polnilo, roéno jih tudi sestavljamo. Zacne-
mo tako, da si razdelimo vloge. In potem

delujemo kot usklajen orkester. Delo ni

stati¢no, veliko je premikanja, vsak dan
opravlja$ kaksno drugo vlogo. A ne glede
na vlogo, vedno stremimo k istemu skupne-
mu cilju, izdelati keks, ki bo dober, a tudi
estetsko dovrsen. Ce je lep, gre namret
tudi bolj v slast.
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‘ ‘ Pri tem delu sem Jahko zdruZzil dve veliki
ljubezni - pekarstvo in zgodovino. Pono-
sen sem namrec, da lahko sodelujem pri
razvoju in chranjanju slovenske krusne
dedi§Cine. Kot pravi pregovor: ¢e ne ves,

kje si bil, ne ves, kam gres. , ,

MARTIN GREGORCIC, PEK IN INSTRUKTOR ZA DOPEKO

Krof marelica, Don Don







Kruh ni le moka, kvas, sol in voda.
Kruh je znanje, ki ga ima pek v glavi,
in je obCutek, ki ga ima pek v rokah.
Stari peki so trdili, da mora biti pek
mocan. No, tu nam je na pomo¢ pri-
sko€ila sodobna tehnologija, s katero
lahko recepture, ki jih v zgodnjih fazah
razvijamo ro¢no, spravimo v industrij-
sko proizvodnjo in zagotavljamo enako
kakovost, kot Ge bi bil kruh v celoti
pripravljen ro¢no. In potem je tu e
ponos, ko produkti, ki si jih razvijal,
najdejo pot v domove nasih kupcev,
vedno znova in znova, ob vsakdanjih in
prazniénih trenutkih.

BOJAN MERZEL, PEKOVSKI MOJSTER

Pohorska omleta, Hofer
Prekmurska gibanica
Orehova potitka, Hofer
Ciabatta, Hofer

Ementaler, Hofer

Alpski rustikalni hlebee, Hofer
RZeni hlebec, Hofer
Koruzni hlebec, Hofer
Pletenica s sezamom, Hofer
Hamburger bombeta, Hofer
Sirovka, Hofer

Kajzerica, Hofer
Vetzrnata $trucka, Hofer

Pirina bombetka, Hofer

Koruzna $trucka z buénimi semeni, Hofer

Pizza Strucka, Hofer

300g
200g
80 g
300¢g
400 ¢
500 g
700 g
500g
80 g
105¢
80 g
85¢g
100 g
80g
100g
120 g
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To delo me veseli in izpolnjuje. Zaradi
ljubezni do kruha in krudnih izdelkov.
Svoje znanje z veseljem delim z mlajsi-
mi generacijami. A pri peku je kljuéno
tudi to, da poleg strokovnega znanja
in spretnosti, k svojemu delu pristopa
z Jjubeznijo. In ¢e so v pekarni sode-
lavei, ki utijo enako, se lahko oblikuje
tim, ki Zanje uspehe.

NIHAD BUZADZIJA, GLAVNI PEK

Pehtranova potica 500¢g
Krof iz tatarske ajde 80g
PSeni¢ni polbeli kruh 1kg

Pirin me$ani kruh 1kg
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‘ ‘ Biti sla$¢icar je najbolj diSec in slasten
poklic. Clovek se ga zlepa ne naveli¢a. Raz-
licne arome, oblike, teksture, barve in okusi
da iS¢e$ nova znanja, s katerimi bo§ lahko
izZivel svoj talent in ustvarjal presezke. V
sluzbo pridem rada, saj mi poleg dela pred-
stavlja tudi uzitek, nekaksna sprostitev.
Delam z enakim odnosom, kot bi delala zase
oziroma za tiste, ki jih imam najraje. Ta

nevidna energija, s katero sla§¢i¢ar zacini

svoj izdelek, se vedno pozna. , ,

SONJA JAMNIK, SLASCICARKA

Slovenska potica z orehovim nadevom in rozinami, Mercator 650 g
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‘ ‘ V pekarni, ¢etudi industrijski, dan ni

enak dnevu. Vedeti je treba, kako velik Zlataorehovapotiea 800y
bo zames, ¢asovno uskladiti procese, Krof z mareliénim poloitop ~—~~~~~~~~~~ 80g
uskladiti sodelavce, saj usklajena ekipa BelarustikaloaStruca 4009
nosi kljué do uspeha... [zziv so Se male RO e S00g
dnevne posebnosti, recimo vreme. Beliakovinsiikra, Lidl - e ..
Malokdo ve, da primorska burja tudi v R vt OO Wb OO ... s
. . . « KraSevec
pekarni pokaze sVOjo MOC. A VSB E0 S8 T
. .. . e .. Vipave
naucis obvladovati z izkuSnjami in z e
X X . Ajdov kruh z orehi
znanjerm, ki ga nenehno nadgrajujemo. [n
. . . o Divita pirini peresniki
tudi zato vztrajam v poklicu, ki nilghek, oo
) . Divita ajdovi rezanci
a prinasa velike nagrade. , """ I R
Divita ajdovi ravioli s 3 siri
-~ Divita ajdovi ravioli z gobami
MATJAZ BOBEK, PROIZVODNI TEHNOLOG W e
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Ce bi izhiral $e enkrat, bi izbral isti poklic,
saj ga opravljam z veseljem in uZivam v
tem, kar mi nudi: razgiban in pester delov-
nik, potovanja po Sloveniji in tujini, nova
znanja, predvsem pa moznost, da svoje
znanje delim tudi s sodelavei na terenu,

in tako vplivam na to, da kupcem vselej
postrezemo popolne izdelke.

SIMON BUDANEC, INSTRUKTOR ZA DOPEKO

Roglji¢ francoski maslen, Hofer 75q
Fit rogljié, Hofer 80g
Roglji¢ Kalgek, Hofer 70g
Rogljigek francoski z mareliénim nadevom, Hofer 85¢g
Francoski rogljicek z mareli¢nim nadevom in posipom T0g
Francoski rogljicek s tokoladno-le§nikovim nadevom in posipom T0g
Navihangek ¢okolada-le3nik z lesnikovim pospipom, Hofer 80g
Polzek sir, Hofer 90¢g
PolZek pizza, Hofer 90g
Burek skutin v posodici za peko, Hofer 250¢g
Burek skutin 2209
Burek mesni v posodici za peko, Hofer 250¢g

Burek jabolgni v posodici za peko, Hofer 240¢g
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‘ ‘ Biti slas¢ic¢ar ni zgolj sluzha, to je delo,
za katerega si poklican. Ne gre namre¢
drugace, kot da ga opravljas s srcem
in ljubeznijo. In z mislijo na tistega, ki
bo okusil tvojo sladico. Zahteve trga so
vedno vegje, ne pusti nam, da bi zaspali
na starih lovorikah. To pomeni, da je to
poklic, pri katerem se razvijas in napre-
dujes. Jaz se Ze 24 let vsak dan naucim

. . Jaboléni zavitek 100g
kaJ novega. Na koncu pa Sem nagfajena ........................................................................................................................

tudi z neprecenljivim obéutkov, ko

nekdo pohvali izdelek, ki je priSel izpod
tvojih rok.

KSENJA STRELEC, SLASCICARKA
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Dobra kot krub!

‘ ‘ V pekarni sem se zaposlil takoj po konéa-
ni fakulteti in takrat me je navdusevalo
to, da sem lahko hitro pridobival nova
znanja, spoznaval tehnoloSke postopke.
Opremljen s temi znanji in spretnostmi
se zdaj uspesno sootam z vedno novimi
1zzivi, od izbolj$av starih receptur do
sledenja trendom in predvsem sodobnim
prehranskim smernicam. A danes mi je
to delo $e toliko bolj priraslo k sreu, ker

ANDRAZ PODLOGAR, PROIZVODNI TEHNOLOG

delam z najboljSim timom, ki skrbi za
kakovost nasih izdelkov.

Kremna rezina
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‘ ‘ Biti pek je namre¢ pri nas tradicija. Moj
oCe je bil pek in nekaj najbolj naravnega
Jje bilo, da sem $el po njegovih stopinjah
tudi jaz. A vendar to ne pomeni, da iz
generacije v generacijo delamo enako.
Ne! Vsak je dodal k delu nekaj svojega,
svoj prispevek v znanju in kreativnosti.
UZivam v tem, da skrbim za to, da ljudje
Jjedo dober in lep kruh. Da jedo kruh,
ki se ga je dotaknila moja roka. Kruh
vedno nekdo rabi in &e lahko za nekoga
nekaj dobrega naredis, je to zagotovo

doher kruh. , ,

ANDREJ DENSA, PEK
vvrtandke ) 00
Domaéi delani kruh 1kg
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Vodovodna pot 13; 5008 Nava Goriza
tel.: +386 § 33 081 00
wwrw, perRarsabrumat.sl

‘ ‘ Pek je mojster. Je virtuoz, je umetnik. S
testom ustvarja prava umetniska dela,

ki polepSajo naSe trenutke, ki jih delimo

z 0sebami, ki so nam blizu. , ,

PEKARNA BRUMAT

Kraljevi hlebéek, Hofer 500¢g
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BASKOVC

‘ ‘ Ta poklic rada opravljam zato, ker

Jje razgiban, saj vsak dan delamo kaj
drugega. Je zanimiv, ker nas nenehno
spodbujajo, naj razmisljamo o produktih,
Jjih razvijamo, predlagamo in inoviramo. A
Jje hkrati tudi domac. Pogosto se pri delu
spomnim na babico in si mislim, pa saj da-
nes je vse enako, tezja dela sicer opravijo
straji, a z rokami se je treba dotaknit
prav vsakega rezanca. In prav to, da smo
ohranili veliko ro¢nega dela, me Se pose-
bej veseli. Dober izdelek od vrhunskega

namre€ lo¢ijo pekove roke. , ,

MATEJA GORJANC, TESTENINARKA

Kmetki jusni rezanci §t. 3 500¢g
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