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Tradicija na sodoben nacin

Naravno, lokalno, tradicionalno, brez aditivov in Se bi lahko nastevali.
Potrosniki vedo, kaj zelijo in proizvajalci njihovim zeljam sledijo.

Barbara Perko

»Danes ponudniki prehrane spremljamo trende
aktivnih potrosnikov, ki vse veC Casa posvecajo
Sportu, druzini, malim Zivalim in hobijem, zato k tej
skrbi za zdravje dodajamo Se prakti¢nost, pestrost

in enostavnost. Slovenci trenutno jedi Se vedno radi
pripravljamo doma, a vse vec izbiramo Ze narezano
ter porcijsko pakirano in zacinjeno hrano - namen-
sko pripravljeno za Zeleni lahek obrok. Narasca
povprasevanje po ze pripravljenih jedeh, ki si jih
lahko postrezemo ob vsaki priloZnosti« pri¢akovanja
potrosnikov opise predsednik uprave Pivke in direktor
Delamarisa Janez Rebec.

V letu, ko Pivka perutninarstvo obelezuje 60 let
delovanja, Siri produktni portfelj z novimi pis¢an-
¢jimi izdelki, pripravljenimi za peko in zar ter ponev.
Delamaris predstavlja nove okuse tuninih in skusinih
solat, ki so prakti¢no pakirane in lahko sluzijo kot
samostojen hladen ali topel obrok in priloge.

V skupini Pivka Delamaris razvijajo tehnoloske
postopke priprave hrane, ki omogocajo varno in
kakovostno pripravo zivil. Velik poudarek dajejo
nacinu pakiranja ter predelave izdelkov. »Ob tem
izpostavljamo pakiranje narezkov v posebno nadzoro-
vanih in obvladovanih pogojih dela tehnolosko najbolj
dovrsene asepticne sobe v Sloveniji. Inovativna je
tudi tehnologija toplotne obdelave brez uporabe
mascobe, ki prinasa manjso obremenitev okolja, manj
uporabe energentov, prihranek ¢asa za pripravo in
nizjo kalori¢no vrednost v primerjavi s ponudbo tujih
dobaviteljev ter odli¢en okus, prilagojen slovenskemu
potrosniku,« pojasnjuje Rebec. Prviv Evropsi so
implementirali inovacije na podrocju kakovosti mesa
z antioksidanti in omega 3 mascobnimi kislinami, kar
so nadgradili z razvojem nove kategorije pis¢ancjega
mesa za zar ter prvi v Sloveniji tudi pakiranega ze
pecenega pis¢ancjega mesa za razli¢ne priloznosti.

V Delamarisu so leta 2016 investirali v novo tehno-
logijo pakiranja v sodobno aluminijsko embalazo,
ki se 100-odstotno reciklira. Pri tem pa so ohranili
tradicionalne recepture ter razvijajo nove okuse po
merilih sodobnega potrosnika vse brez aditivov,
poudarja Rebec.

Naravno, pristno, tradicionalno, ekolosko in
zuzitkom

Potro$niki si zelijo naravnih, enostavnih sestavin,
izdelkov brez dodatkov in brez dodanega sladkorja.
Na tak$ne zahteve so v Ljubljanskih mlekarnah pred
tremi leti odgovorili s projektom »clean label« ali
Cisto oznacevanje. Iz probioti¢nih jogurtov Ego so
odstranili vsa barvila in arome nadomestili z narav-
nimi. Prenovili so vse sadne jogurte genericne linije
Mu, lani pa so storili $e korak naprej, ko so skupaj

z Biotehnisko fakulteto razvili Mu Natur, prvi sadni
jogurt v Sloveniji, ki vsebuje le dve sestavini: mleko in
sadje. Razvili so tudi skuto Mu Muki, ki je prav tako iz
naravnih sestavin in ne vsebuje dodanega sladkorja.
Zadnja novost je skyr Siggi's, islandski tip jogurta, ki
ga izdelujejo za osem evropskih trgov.

Drug pomemben trend je pristna, tradicionalna
hrana, vracanje h koreninam, kar ponuja linija
izdelkov Alpsko. Blagovno znamko trajnega mleka
so razsirili na podrodje svezega mleka in jogurtov,
ki so narejeni iz polnomastnega slovenskega mleka.
Priljubljenost tradicionalne hrane potrjuje tudi kefir
Mu ter skute Mu Cuisine, ki jih $e vedno izdelujejo po
tradicionalni recepturi in polnijo ro¢no.
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»Narasca
povprasevanje po
Ze pripravljenih
jedeh, ki si jih lahko
postrezemo ob
vsaki priloznosti,«
pravi Janez Rebec,
predsednik uprave
Pivke in direktor
Delamarisa.

V Ljubljanskih
mlekarnah

se intenzivno
trudijo, da bi se
Se vec njihovih
dobaviteljev
preusmerilov
ekolosko prirejo.
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V Mlekarni Planika
pripravljajo

nabor izdelkov iz
ekoloskega mleka,
namolzenega na
njihovem ekoloskem
posestvu Bogata v
Bovcu.

V Pekarni Grosuplje
jevelik del

kruhov narejen

po tradicionalnih
dolgih postopkih
priprave testa
zdodatkom
naravnega kislega
testa.

V Zitu vpeljujejo
uporabo strocnicin
izdelkov iz ekolosko
pridelanih surovin.
Izbirajo stara zita in
se vracajo k starim
tehnologijam,

kot so uporaba
kvasnih nastavkov,
podaljsana
fermentacijain
uporaba kislega
testa.
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Veliko truda vlagajo tudi v ekoloske izdelke, kjer pa
se soocajo s pomanjkanjem surovine. V naboru imajo
tekodi naravni jogurt Mu Bio. Da bi lahko v vecji meri
zadovoljili Zelje potrosnikov, so z Zvezo drustev ekolo-
Skih kmetov Slovenije podpisali zavezo o povec¢anem
odkupu ekoloskega mleka.

Med njihove paradne konje v segmentu, ki ljudem
prinasa uzitke, sodi Alpsko mleko Barista, pa tudi
grski tip jogurtov, ki so ga razsirili zizdelkom Mu
Athentikos mousse, pri sladoledih pa so v liniji
Maximum Premium na palcki ze lani ponudili okus
slane karamele s piransko soljo, ki jo bodo letos razsi-
rili Se s pistacijo in kokosom.

Lokalno in inovativno

»Mlekarna Planika ze od zadetka svojega delova-

nja gradi svojo zgodbo na upoStevanju tradicije in
lokalnega okolja, kar se odraza tudi v izdelkih, ki jih
ponujamo nasim potro$nikom,« pravi direktorica
Mlekarne Planika Anka Lipuscek Miklavi¢. V mlekarni
proizvajajo inovativne izdelke zlasti na podrocju sirar-
stva. Proizvajajo razli¢ne sire z dodatki, ki jih dobijo v
lokalnem okolju, kot je sir zdodatkom divjega origana
(dobra misel), nabranega na pososkih planinah,

Soski sir zdodatkom dimljene postrvi iz Soce, sir s

OSEM do.o.
Copova ulica 28
9000 Murska Sobota
osem@siol.net | www.osem.si

konopljinimi vrsicki. »Iz sirotke, ki nastane pri proi-
zvodniji sirov, pa bomo izdelali fermentirano sirotko z
dodatkom slive in cimeta ter medu. Ta sirotka bo tudi
brez laktoze in brez mascob,« napoveduje Lipuséek
Miklavic.

Zavse, ki prisegajo na ekoloske izdelke, prip-
ravljajo nabor izdelkov iz ekoloskega mleka,
namolzenega na njihovem oglednem ekoloSkem
posestvu Bogata v Bovcu. Delujejo tudi okolje-
varstveno, zato so v trgovini v Kobaridu namestili
mlekotoc, kjer si kupci v svojo embalazo ali njihovo
stekleno lahko sami natocijo pasterizirano, nehomo-
genizirano mleko in ekoloski jogurt.

Tradicija s sodobnimi recepturami

Nakupne navade potrosnikov se spreminjajo v dveh
smereh, pravijo v podjetju Don Don. Potro3niki kupu-
jejo manjse gramature kruha in vec razli¢nih krusnih
izdelkov. Obenem pa se vse bolj zavedajo pomena
pravilne prehrane, zaradi ¢esar so v vzponu izdelki s
posebnimi funkcionalnostmi oz. lastnostmi in izdelki
s ¢im manj oz. brez dodatkov. »Tudi podatki zadnjih
raziskav nakupnih navad potrosnikov kazejo, da so
potros$niki manj impulzivni pri nakupu zivil in vedno
bolj preverjajo sestavo Zivil,« dodajajo.

V Pekarni Grosuplje tako razvijajo izdelke, ki
zdruZzujejo tradicijo s sodobnimi recepturami. Velik
del njihovih kruhov je narejen po tradicionalnih dolgih
postopkih priprave testa zdodatkom naravnega
kislega testa, zaradi Cesar je tak kruh brez dodanih
aditivov. Posebno skupino predstavljajo izdelki
pripravljeni s kvasnim nastavkom oz. predtestom, ki
so dlje ¢asa hrustljavi in svezi. Razvijajo pa tudi kruhe
s posebnimi lastnostmi, ki ne vsebujejo kvasa in ki
prehranske in zdravstvene trditve, kot so vir beljako-
vin, visoka vsebnost prehranske vlaknine. Letos so
tako predstavili Super kruh, ki vsebuje 6 Zivil visokih
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vsebnosti hranljivih snovi in s katerim so dosegli
neverjeten prodajni rezultat.

Manj kompleksno in bolj kakovostno

Novim trendom, ki narekujejo poveéanje prisotnosti
prehranskih vlaknin, beljakovin, mineralov in drugih
naravno prisotnih funkcionalnih sestavin, sledijo tudi
v Zitu. Izdelujejo manj kompleksne, a kakovostne
izdelke z enostavnimi deklaracijami. »Vpeljujemo
uporabo strocnic in izdelkov iz ekolosko pridela-

nih surovin. Pri razvojnih aktivnostih zmanjsujemo
uporabo alergenih snovi ter upoStevamo usmeritve
zdrave prehrane o zmanjSanem vnosu sladkorja in
soli,« pojasnjujejo. Izbirajo stara zita, kot so ajda,
kvinoja in pira, prav tako pa se vracajo tudi k neka-
terim starim tehnologijam, kot so uporaba kvasnih
nastavkov, podaljSana fermentacija in uporaba
kislega testa.

V zadnjih letih so izvedli Stevilne spremembe
receptur izdelkov, s ¢Cimer so rastlinske hidrogenirane
in delno hidrogenirane mascobe, ki vsebujejo trans-
mascobne kisline, zamenjali z drugimi ma$¢obami. Ze
leta 2014 pa so pristopili k reformulaciji svojih izdelkov
v smeri zmanjSevanja deleza soli, sladkorja in mas¢éob.

Med potrosniki je zelo priljubljena linija temne
Cokolade Mistica, ki jo izdelujejo v Gorenjki. Oblikovali
so posebno podlinijo ¢okolad Mistica Wellness - goji
& maca, konopljina semena & pomaranca ter ingver
& matcha.

Zitovi zamrznjeni izdelki in Sumijevi Zele bonboni
se po novem ponasajo z veganskim certifikatom
V-label, ki ga podeljuje Evropska vegetarijanska unija.
Pri proizvodnem procesu so uposStevana veganska in
vegetarijanska nacela, hkrati pa gre za izdelke brez
gensko spremenjenih organizmov.

Ne le izdelki, pomembna bo tudi embalaza
Vsi trendi, ki jim proizvajalci Ze sledijo, se bodo po
njihovih pricakovanjih v prihodnjih letih Se razvijali.
V Don Donu pri¢akujejo, da bodo potrosniki tudi v
prihodnje posegali po posebnih izdelkih, ki bodo
zadovoljevali doloc¢ene potrebe ter izdelkih s ¢im
manj dodatki oz. brez dodanih aditivov. Janez Rebec,
predsednik uprave Pivke in direktor Delamarisa,
izpostavlja tudi zavedanje potros$nikov, da je najbolj
varna izbira lokalna hrana, kjer je v celotni verigi
visoka stopnja nadzora. Sami so se aktivno vkljucili
v nacionalno shemo Izbrana kakovost, poleg tega so
prviin edini, ki imajo dva certifikata Visja kakovost za
meso in izdelke nadstandardne kakovosti.

Zivilska podjetja pa se bodo morala soo¢iti tudi
s trendom, ki vpliva na embalaZo, saj vsi stremijo k
temu, da bi zmanjsali koli¢ino plastike za enkratno
uporabo. V Ljubljanskih mlekarnah so prepricani,
da bo izziv velik, saj ima embalaZa v prehranski
industriji v prvi vrsti nalogo $¢itenja izdelkov pred
zunanjimi vplivi. »Alternative na trgu se Ze pojav-
ljajo, a je Se prezgodaj reci, v kaksni embalazi bomo
izdelke uporabljali ez desetletje ali dve,« pravijo v
Ljubljanskih mlekarnah.
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