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Pomurske mlekarme
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V Pomurskih mlekarnah
letos praznujejo 75-letni-
co poslovanja. »Tradicija,
znanje in zavzetost zapo-
slenih soneprecenljivain
najvedja dodana vrednost
nasegapodjetja. A gleda-
mo tudi vprihodnost. Tra-
dicionalnim recepturam
dodajamo inovativnost
insodobnost, kar vse pri-
pomore k bolj$im rezulta-
tom. Letos bomo prodajo v
primerjavi zlani poveéa-
li za dobrih deset odstot-
kov, dobi¢ek pa podvojili.
Tudi za prihodnjaleta na-
¢rtujemo vsaj desetodsto-
tno letno rast prodaje. Do
rasti nam bodo pomagali
osvezena ernbalaza, novi
postopki pakiranja inno-
vitrendovskl izdelki,« pra-
vi Anthony Tomazin, la-
stnik in direktor Pomur-
skih mlekamn.

Avstralski Slovenec Anthony
Tomazin je Pomurske mlekar-
ne, ki so bile v prisilni porav-
navi, kupil pred dvema leto-
ma. Prisilna poravnava je bila
letos jeseni zaradi uspeSne pre-
obrazbe podjetja predcasno
konc¢ana. Sogovornik poudar-
ja, da je do preobrazbe podje-
tja prislo tudi zaradi velike pri-
padnosti in znanja zaposlenih
- v mlekarni so bili zaposleni
Ze stars$i in stari starSi nekate-
rih delavcev. V zadnjih dveh
letih so v tej tretji najvecji slo-
venski mlekarni Stevilo zapo-
slenih povecali za 40, tako da
jih je zdaj 160. Letos jim bodo
zaradi boljSih poslovnih rezul-
tatov in 75-letniceizplacali vis-
jobozi¢nico kot lani.

Znacrtovanorastjo proizvo-
dnjeje predvidenotudi, dabo-
do v prihodnjih letih Se dodat-
no zaposlovali.

Uporabljajosamo
slovenskomleko
VPomurskih mlekarnah mleko
kupujejo samov Slovenijiinga
skrbno predelajo. »Drzimo se
poslanstva, ki ga najbolje ube-
sedimo z nasim sloganom Be-
li zakladi neokrnjene narave.
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V preteklosti smo se v
Pomurskih mlekarnah
osredotocali na kako-
vost izdelkov in se pre-
malo posvetili novim
navadam kupcev pa
tudi trgovcev. Ni dovolj,
dasoizdelkidobri,
morajo biti tudi vieéno
predstavljeni, embala-
Z2a mora biti lepa. Poleg
tega se povecuje pro-
daja pakiranih sirov.
Zato zdaj vlagamo v
nove pakrine linije.

® Anthony Tomaz2in,
direktor in lastnik
Pomurskih mlekarn

Moja vizija je, da kupci izdelke
Pomurskih mlekarn enacijo z
vrhunsko kakovostjo, temelje-
¢onarecepturi minulih znanj,
a ustvarjeno s sodobnimi teh-
noloskimipristopi,«razlagaso-
govornik.

Znalozbamise prilagajajo
sodobnim kupcem

»V preteklosti smo se osredo-
tocali na kakovost izdelkov
in se premalo posvecali no-
vim navadam kupcev pa tu-
di trgovcev. Ni dovolj, da so
izdelki dobri, morajo biti tudi
vSe¢nopredstavljeni,embala-
zamorabitilepa. Morda e po-
membneje pa je, da v primer-
javi z nekoc, ko smo kupovali
izdelke v vecjih kolic¢inah, zdaj
zelimo imeti ¢im bolj sveze,
zato se porcije manjsajo. Ta-
ko se povecuje prodaja paki-
ranih, pa tudiZze narezanih si-
rovin temu moramoslediti tu-
di znaSimi pakiranji. Kupci si
pac poenostavljamo Zivljenje
inraje kot velike kose kupuje-
mo Ze narezane. Tako pakira-
neizdelke patuditrgovcihra-
nijo v hladilnih omarah in ni
treba, dajihpostrezejona de-
likatesi. In temu smo v Pomur-
skih mlekarnah premalo sle-
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ob 75-letnici znovimi
trendovskimiizdelki

in prenovijeno podobo

v

-

8 Pomurske mlekarne so enaredkih evropskih mlekam, ki sir ementalec ponujajo v tradi-
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cionalnih 80-kilogramskih hlebcih. A chranjanje tradicije ni dovolj, treba se je prilagajati
tudi novim navadam porabnikov. Poveluje se prodaja pakiranih, pa tudi Ze narezanih sirov.
Zato zdaj vlagajo vnove pakirne linije.

dili, tako da zdaj veliko vlaga-
mo v nove pakirne linije,« po-
jasnjuje Tomazin.

Odvzemanjesladkorja,
dodajanje vitaminov ...

V Pomurskih mlekarnah tudi
sicer sledijo novim prehran-
skim smernicam, ki zapovedu-
jejo manjSe vsebnosti sladkor-
ja. Tako na trg prihaja nova li-
nija jogurtov, ki jim bo na sto
gramov jogurta dodano manj
kot desetgramov sladkorja. Na
drugi strani izdelkom dodajajo
vitamine, kiso vdanasnjih raz-

merah vec kot potrebni vvsak-
danji prehrani.

Novitrendovskiizdelki

Seletosbodo predstavilinoviz-
delek, pravzaprav mlecni ob-
rok, shake & go. »V Avstraliji je
navada, da otroci pred odho-
dom v Solo ali pa v Soli spijejo
mlecninapitek, kisomudoda-
ni vitaminiin vlaknine ter vse-
bujevsa potrebna hranilazaen
obrok. Je tudibrezglutena. Me-
nim, dabi bil takizdelek dobro-
doSel tudi tu. Zato ga bomo Se
decembra predstavili na poli-

cah trgovin vSloveniji. Najprej
bo na voljo véokoladnem oku-
su,natobomododalivaniljopa
Sekaksen okus. Ashake &gone
bonamenjen samo domacemu
trgu, temvecga bomo predsta-
vili tudinanasih najvecjih tujih
trgih, torejna Hrvaskem, v Bo-
sni, Makedoniji in na Kosovu,«
napoveduje sogovornik.

Alternativni rastlinski
napitki

Anthony Tomazin ima v las-
ti tudi dva znana lokala - v [ju-
bljanskem Neboti¢nikuimaka-

varno in restavracijo, njegov je
Opera bar. »Tam lahko vidim,
pa tudi trendi na vseh velikih
svetovnih trgih so, da imajo
predvsem mladi radi alterna-
tivne rastlinske napitke. Ti so
primerni tudi za vegetarijance
in vegane ter za vse z laktozno
intoleranco. Tudimi zelimona-
govoriti mlado urbano popula-
cijo in postati najvecji domaci
ponudnik tovrstnih napitkov.
Spomladi bomo ponudili na-
pitke iz ovsa in iz riza,« nacrte
razkriva sogovornik.

Zarizevnapitek so pridobili
evropskiveganski certifikat V-
label, ki ga podeljuje evropska
veganska unija.

Prenovljenaembalaza
Poskrbeli so tudi za enotno in
sodobnejSo podobo podjetja,
saj so prenovili embalazo prav
vseh izdelkov. »Nasa embala-
Za je nastajala v razli¢nih ob-
dobjih in zdaj je napocil ¢as,
da vsi nasi izdelki dobijo eno-
tnejSopodobo, dasetakoZena
prvi pogled vidi, daso toizdel-
ki Pomurskih mlekarn. Hkra-
ti zelimo, da se Ze prek emba-
laZze prepoznajo nase vredno-
te in poslanstvo, ko s tradici-
jo pa tudi inovacijami na mize
prinaSamo bele zaklade,« pra-
vi Tomazin.

Pomursko masloinskuta
imata v Sloveniji vodilni
trznidelez

Poleg njihovega mleka, ki je
znano pod imenom Pomursko
mlejko, staglavnaizdelka mas-
lo in skuta. Z njima v Sloveniji
dosegajo vodilni trzni delez in
ohranjajo tradicionalnorecep-
turo pridelave. Tako so Se edi-
nivecji domaci ponudnik, kjer
skutov celoti naredijo po tradi-
cionalnem postopku - tudi pa-
kirajojo rocno -, s ¢imer ta oh-
rani strukturo.

»Tudi pri siru ementalcu
se drzimo starih receptov in
smo celo v Evropi eni redkih,
ki ga naredijo v tradicionalnih
80-kilogramskihhlebcih,« pra-
vi Anthony Tomazin.

Znova so zaceli izdelovati
tudi sir princ, ki po okusu spo-
minja na parmezan, na tujih
trgih pa je najuspeSnejsa nji-
hovalivada.

IzvE®zniki.si

Najboljse iz Slovenije

Zgodbe o uspesnih podjetjih, kako jim uspeva
in kaj nacrtujejo. Ve¢ na www.izvoznikisi.

Partnerji izvozniki.si:

1

¢ UniCredit Bank

GENERALI

Slovenske Zeleznice

A

HOFER

Vet kot fer. HOFER.




