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: jPekarna in silos na Smartinski cesti v Ljubljani v 70. letih 20. stoletja.
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SLOVENSKI ETNOGRAFSKI MUZE)

Na trdih temeljih tradicije razvijamo sodobna zivila prihodnosti

Okus po dobrem v Zitu ustvarjamo Ze sedem desetletij. Zvesti so mu tudi potro3niki,
ki cenijo nasa prizadevanja za razvoj visokokakovostnih in inovativnih izdelkov. Njihovo
ponudbo ves cas Sirimo in dopolnjujemo: od testenin, riza in ¢ajev, vse do konditorskih izdelkoy,
Cokolade pa do kruha.

Med njimi so tudi najbolj prepoznavni tipi kruha: Jelen, Hribovc, Ajdov z orehi, Sto-
letni ... Sinonim za razli¢ne tipe kruha so postali doma, vse bolj pa to postajajo tudi v
tujini. Prepoznavnost in priljubljenost nasega kruha gradimo in razvijamo na bogati
tradiciji peke kruha v Sloveniji. Kruh je imel in $e vedno ima pomembno mesto v
prehrani Slovencev. S to zavestjo in temi izkusnjami ustvarjamo edinstvene izdelke,
peko dopolnjujemo z novimi tehnologijami in s ponovnim uvajanjem tradicionalne
priprave kruha, ki (p)ostaja sodobno Zivilo. Za njegovo pripravo skrbno izbiramo
tradicionalna stara zita in visoko kakovostne Zitarice.

Ob upostevanju trendov in Zelja potrosnikov Zelimo s tehnolosko dovrsenostjo pri
peki in inovativnem razvoju naso zgodbo graditi tudi v prihodnje. Kot proizvajalci
kruha, sodobnega Zivila s kakovostnimi sestavinami, se Zzelimo umestiti tudi v Sirsi evropski

prostor. Vse to delno uresni¢ujemo ze danes. Z vrhunsko kakovostjo na temeljih tradicije si
bomo izdelke prizadevali graditi in inovativno razvijati tudi za sodobne prihodnje generacije
kupcev.

Janez Bojc,
generalni direktor Zita, d. 0. o.
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ZITO 70 LET: izbrane prelomnice
v 70-letni tradiciji podjetja ZITO

ustanovijo Trgovsko podjetje Zito Ljubljana 1967: prikljucijo Pekarno Kranj
(Gosposka ulica 2, Ljubljana) 1992: odprejo pekarno Jelen
preimenujejo se v Trgovsko in predelovalno
podijetje Zito (Cufarjeva ulica 2, Ljubljana)
prikljucijo podjetje testenin Pekatete 1966: prikljucijo Pekarno
preimenujejo se v Zivilski kombinat in slas¢icarno Radovljica
Zito Ljubljana
prikljucijo Zdruzene pekarne Moste
prikljucijo Pekarno Sidka in Pekarno Ajdovicina 1966: prikljucijo Pekarno in slas¢icarno Bled
priklju¢ijo podjetje Sumi skupaj z Gorenjko
prikljucijo Pekarno Center na Vicu
zacnejo program Natura 1966: prikljucijo Pekarno in slasci¢arno Jesenice
zacnejo s proizvodnjo toasta
pripravijo prvi kruh za dopeko
uvedejo novo podobo Zita: stilizirano zrno ob 1968: prikljucijo Pekarno Trzi¢
napisu Zito in »Okus po dobrem«
zacnejo izvazati kruh za dopeko po svetu
Zito spada pod skupino Podravka 1968: prikljucijo Pekarno Trebnje
1981: zgradijo novo pekarno Trebnje
zgradijo novo Tovarno testenin 1968: prikljucijo Pekarno
zgradijo upravno stavbo podjetja in slas¢i¢arno Novo mesto
zgradijo centralno skladisc¢e za moko 1969 - 1989: prvi¢ prevzamejo Dolenjske pekarne
zgradijo Silos za Zito | 1999 - : drugic¢ prevzamejo Dolenjske pekarne

zgradijo prvo industrijsko pekarno
zgradijo Silos za Zito |l

zacnejo proizvajati zamrznjeno hrano
uvedejo obrat za ekstrudiranje

v Ljubljanskem mlinu

zgradijo prvo fazo proizvodnje prepecenca
investicije v proizvodne linije pekarne,
zamrznjene hrane, testenin in ekstrudiranja

prikljucijo Mlinsko industrijo Lesce
prikljucijo Gorenjko

delovati zacne Tovarna mehkega peciva
Triglav Lesce

prikljucijo Mlinsko industrijo Domzale
na Viru pri Domzalah zgradijo silos za zito

prikljucijo Mlinsko podijetje Skofja Loka
prikljucijo Pecivo Kropa

prikljucijo Trgovsko podijetje Klasje Kranj

1968:

1967:
1981:

1972:

1974:

1974:

1971:

1971:

2008:

1976:
1976:
1985:

prikljucijo Pekarno Metlika

prikljucijo Pekarno in slasci¢arno Kocevje
zgradijo novo pekarno Kocevje

prikljucijo Pekarno in slas¢i¢arno Vesna Kamnik

prikljucijo Pekarno in slasci¢arno Logatec

priklju¢ijo Parno pekarno Crnomelj

zgradijo novo tovarno zvecilnega gumija
Imperial Krsko

zgradijo novo Pekarno Krsko

zgradijo tovarno Sumi

obnovijo mlin
zgradijo Pekarno Vrhnika
zgradijo prizidek

1998:

2006:
2012:

1979:

1971:

1991:

2009:

1998:

ustanovijo center Maribor

za Stajersko obmogje

prikljucijo Kruh pecivo Maribor
koncentracija celotne Zitove mlinarske
dejavnosti v Mariboru

zgradijo novo pekarno Brezice

zgradijo novo Pekarno Trbovlje

odprejo pekarno v Kopru

ponudbo razsirijo z odkupom blagovnih
znamk 1001 CVET, Zlato polje, Maestro

odprejo pekarno v Postojni

LEGENDA

Obstojece lokacije:

MARIBOR
KRSKO
LJUBLJANA
TRBOVLJE
LESCE

NOVO MESTO
V:GINTEN
GRADISCE pri MATERLJI



ZITO 70 LET

Pisati 70-letno zgodovino podjetja, kot je Zito, ki se je od svoje registracije leta 1948
ves cas Sirilo, dopolnjevalo svojo dejavnost in sledilo trendom na trziscu, je, kot bi
sestavljal nikoli dokon¢an mozaik, ki svojo podobo dopolnjuje z vedno novimi
kamencki. V nadaljevanju so zbrani le pomembni, zanimivi in do zdaj znani utrinki
preteklih 70 let. Med nadaljnjim raziskovanjem se bo prav gotovo Se marsikaj naslo; s
temi izsledki bo, verjetno ob naslednjem jubileju, mozaik dopolnjen.

Zacetki Zita segajo v leto 1947, ko je 2. decembra 1947 Vlada LRS ustanovila Trgovsko
podjetje Zito Ljubljana. SedeZ podjetja so na zacetku leta 1948 registrirali na Gos-
poski ulici 2 v Ljubljani. Prve poslovalnice so odprli tudi v Mariboru, izpostavo so
imeli celo v Novem Sadu (Zitologija 1998: 4). Svojo prvotno dejavnost mlinarstvo so
pozneje razsirili 3e s pekarstvom in s testeninarstvom. V za¢etnem obdobju je za Zito
mlelo 19 mlinov, ki so skupaj predelali 174 ton zit dnevno (prav tam: 5).

PODJIETIE ZA NAKUP IN PRODAJO S LIUBLJANA
ZITA IN MLEVSKIH IZDELKOV 3

: hisna cenirala » LlaJnJ!t»ul

dd. kruinih Poitnl predal: 267

TekoZl rafun; §01-T-571

Logotip podjetja Zito - Moka, 1958

Ob 10-letnici ustanovitve leta 1958 so se Mlinska industrija Lesce in Mlinska indus-
trija Domzale, Mlinsko podjetje Skofja Loka, Trgovsko podjetje Klasje Kranj, Trgovs-
ko predelovalno podjetje Zito Moka zdruzili ter ustanovili Trgovsko in predelovalno
podjetje Zito (To je Zito 2000/3: 17) s sedezem na Cufarjevi ulici 2. Konec leta so pri-
pojili e podjetje testenin Pekatete.

ZIVILSKI KOMBINAT ZITO
W LJUBLJANA, SMARTINSKA CESTA 154

Logotip Zivilskega kombinata Zito, 1961

Leta 1961, ko se je podjetje preimenovalo v Zivilski kombinat Zito Ljubljana, je bil
pomemben mejnik v Z|t0V| zgodovini. Konec leta je na Smartinski cesti v Ljubljani
zacela obratovati nova tovarna testenin. Ze po dveh letih so na Smartinsko cesto

CUFARJEVA UL 2

Brzojavi: 2ITOMOKA LIUBLIANA

S |

Zasadltev prve Iopate za prV| objekt na Smartlnskl cestl novo tovarno testenln Ieta 1961.

preselili sedez podijetja, naslednje leto, leta 1964, pa je na zemljis¢u ob Smartinski cesti zrasel
Ze tretji objekt — centralno skladis¢e za moko. V letih 1966 in 1967 so na lokaciji postavili Se
Silos za Zito | in novo avtomatsko pekarno Smartinska.

Sestdeseta leta 20. stoletja so bila v Zitu leta 3tevilnih siritev in posodobitev predvsem pe-
karske dejavnosti. Takrat so pod eno streho zdruzevali pekarne in slas¢icarne. Prikljucili so
Pekarno Siska, Zdruzene pekarne Moste in Pekarno Ajdovacina Ljubljana (vse iz Ljubljane),
pozneje Pekarno Kranj, Pecivo Kropa, Pekarno in slas¢i¢arno Kocevje, Pekarno in slasci¢arno
Jesenice, Pekarno Bled, Pekarno Radovljica (Informacija o Zivilskem kombinatu »Zito« 1967: 1),

Pekarno Trebnje, Pekarno in slas¢icarno Novo mesto, Pekarno Metlika in Dolenjske pekarne.

Program novogradenj v drugi polovici Sestdesetih let je obsegal Pekarno v Lescah za celotno
Gorenjsko, v Novem mestu za Dolenjsko, pa tudi v Krskem, Trbovljah in Kamniku. S celotno
mrezo pekarn so iz obrtne presli v industrijsko proizvodnjo kruha.

P
Pekarna Vrhnika 1967.



Peka kruha v Pekarni Vrhnika leta 1983.

Zivilski kombinat Zito je leta 1967 zadovoljeval 43
odstotkov potreb po mlevskih izdelkih v Socia-
listicni republiki Sloveniji (Informacija o Zivilskem
kombinatu »Zito« 1967: 1). Da bi Zivilski kombinat
lahko zadovoljeval vse potrebe po mlevskih izdel-
kih (oskrbovanje 43-odstotnega trznega deleza),
so morali leta 1968 zgraditi dodatni Silos (zmo-
gliivost 12.000 ton). S pridruzitvijo podjetja
Sumi skupaj z Gorenjko leta 1969 in leta 1970
z Imperialom Krsko je slovenska konditorska
dejavnost specializirala svojo proizvodnjo.
Leto pozneje so zgradili novo tovarno zvecilnega
gumija Imperial Krsko.

Da je bilo Zito vedno usmerjeno v razvoj
novih tehnologij in modernizacijo, potrjuje
tudi podatek, da so leta 1971 zgradili novi
pekarni v Krskem in Trbovljah, kot tudi novo
Tovarno mehkega peciva Triglav Lesce. Leta
1976 so obnovili mlin na Vrhniki in hkrati
zgradili Pekarno Vrhnika z zmogljivostmi 4,5
tone dnevno in s predvideno letno proizvod-
njo 2.500 ton kruha in peciva (Zitopis 1998: 7).

Peka kruha v pekarni Center na Vicu okoli leta 1990.

Istega leta so zaceli proizvajati zamrznjeno hrano. Konec sedemdesetih let je Zito
zacelo poslovati z Vojvodino, ki je v naslednijih letih zagotovila 48 odstotkov kakovostne
p3enice. Skupaj so namrec vlagali v silose v Zrenjaninu in Sremski Mitrovici. Obenem pa
s0 s silosom, ki so ga zzmogljivostjo 16.000 ton zgradili na Viru pri Domzalah, povecevali
kapacitete za shranjevanje psenice, kar je omogocilo vecji odkup domace psenice. Za-
gotavljanje zadostnih koli¢in pSenice je omogocalo tudi gradnjo novih pekarn: v BreZicah
(1979), Trebnjem (1981) in Kocevju (1981). Leta 1981 so zgradili silose za skladis¢enje
moke pri Pekarni Vrhnika, Pekarni Center in Pekarni BrezZice, ljubljanski mlin je dobil
»terminal za transport mok, ki je omogocal transport mok v razsutem stanju od ter-
minala do potro3nikov, pa tudi 20-odstotno povecanje proizvodnje moke« (Zitologija
1998: 8). Leta 1983 so prikljucili tudi Pekarno Center na Vicu.

Pekarna Vrhnika je leta 1991 odprla novo pekarno v Kopru, leta 1992 v Kranju in leta 1998
v Postojni. Leta 1993 so v pekarni Bezigrad zaceli proizvajati toast, konec devetdesetih let
20. stoletja je ljubljanski mlin dobil obrat za ekstrudiranje in zacel izvajati program Natura
(proizvodi iz naravnih sestavin), v pekarni Smartinska Ljubljana pa je bila zgrajena prva
faza za proizvodnjo prepecenca.

V obdobju Jugoslavije so se »v Sloveniji in na Sirsem geografskem podrocju osrednje Ev-
rope v vecini prodajale bele in polbele Struce ter hlebci, ki so bili tako generi¢no tudi po-
imenovani. Kasneje pa se je na podro¢ju Slovenije zacel edinstveni trend poimenovanja
in celo brandiranja (znamcenja) kruha v tako veliki meri, kot ga ne pozna nobena ev-
ropska drzava. Eden takih prvih, vzorénih in dobro poznanih primerov gradnje blagovne
znamke kruha je Jelenov kruh« (Cankar 2016: 34), ki so ga leta 1992 razvili v Pekarni Jelen
v Kranju (PE Pekarne Vrhnika).



Leta 1998 so ustanovili center Maribor in v njem odprli Zitove diskont, pekarno, poslovne
prostore in prostore za distribucijo proizvodov za Stajersko obmocje. Modernizacija
se je nadaljevala tudi na prelomu stoletja, leta 1999, ko so v Pekarni Center (Ljubljana)
zamenjali dotrajane peci in vzhajalne komore ter avtomatizirali vsajanje testa z robotom.
»Namesto linijskih pedi, ki omogocajo peko velikih koli¢in kruha, so se v Pekarni Vrhnika
raje odlocili za parne pedi, ki so podobne krudnim« (To je Zito 2000/3: 14).V sistemu Zito
pa sta prvi certifikat kakovosti po standardih ISO 9001 pridobili delniski druzbi Gorenjka
in Pekarna Vrhnika.

ALLLLIIIE]
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- Ohlajanje kru apkarniZto
- Pekarna Vrhnika, 1983.

Proizvodnja kruha v pekarni Zito
- Pekarna Vrhnika, 2018.

Novo tisocletje je prineslo novo celostno grafitno podobo po-
djetja: stilizirano zrno ob napisu Zito in slogan »Okus po dobremx.

Zadnja leta v svetu prevladuje trend dopeke kruha, ki omogoca,
da sveze peceni izdelki »kupce privabljajo s svojo hrustljavo skorjo, = |
trenutno svezino in privla¢no aromo« (Cankar 2016: 36); prvi kruh B el s eSS -
za dopeko so pripravili leta 1998. Leto 2011, ko so uspesno zaceli . .
izvazati kruh za dopeko tudi v druge drzave po svetu, je bilo v Zitu T o

prelomno. Danes pekarska dejavnost skupaj z mlinarstvom ob-
sega 61,5 odstotkov prometa (Letno porocilo druzbe Zito za leto
Logotip Zita, 2000. 2017), kruh namre¢ izvaZajo v ve¢ kot 15 drzav.

. ‘—l-——-___h&?_.

-

0hlaj:anjg kruha v pekarni Zito - Kruh pecivo Maribor, 2018.  Proizvodnja v pekaai'Zito - Pekarna Vrhnika, 1983.



Konec leta 2008 so svojo ponudbo razsirili z odkupom blagovnih znamk 1001 CVET,
Zlato polje in Maestro in jih Se dodatno utrdili kot vodilne na regionalnem trgu.

M2 cCTR O TR
MAESTRO IS MCS

SCEPEC NAVDIHA N |

~7

1001 CVET

SINCE 1964

Od ustanovite je bila mlinarska dejavnost razprdena po Sloveniji, leta 2012 pa so
Zitovo mlinarsko dejavnost koncentrirali v Mariboru. Mlin so iz Ljubljane preselili v
Maribor in ga posodobili. Leta 2015 je podjetje prvic preslo v tuje roke, pod okrilje
hrvaskega podjetja Podravka.

<
PODRAVKA

vev v

Po sedemdesetih letih razvoja, inovacij, Siritev in osvajanj tujih trzi¢ je Zito $e vedno
vodilno podjetje prehrambene industrije v Sloveniji, ki svoje novosti vedno znova ¢rpa
iz tradicije. Med pomembnejse dejavnosti skupine Zito ob 70-letnici sodijo: proizvod-

nja pekarskih, slascicarskih in mlevskih izdelkov, zamrznjene hrane, bonbonov, Zvecilnih
gumijev, ¢okolade, biskvitnega peciva, testenin, za¢imb, ¢ajev, riza in maloprodajna dejavnost.

Proizvodnja Eajev.- Gradisce.

L

A T

Testeninka Ljubljana. Gorenjka Lesce.

Viri in literatura: Cankar, Rok: Prodajna zgodba kruha in trendi v prihodnosti. 2016. In store. Str.
34-37. | Informacija o Zivilskem kombinatu »Zito«. 1967. ZAL LJU 70/3, TE 23, AE 175. | Letno poro¢ilo
druzbe Zito, d.o.o., za leto 2017. | Okus, revija za partnerje in delnicarje Zita. 2000. I To je Zito. 2000.
Ljubljana. Februar, $t. 1.1 To je Zito. 2000. Ljubljana. Junij %.2.1 To je Zito. 2000. Ljubljana. December, §t.
3. | Zitologija. 1998. V: Zitopis, jubilejna publikacija ob 50. obletnici Zita. Str. 4-9. | Zitopis, jubilejna
publikacija ob 50. obletnici Zita. 1998. | https://zlatopolje.si/ljubezen-ki-traja-ze-90-let/ (14. 8. 2018).



JELEN
3 vami, je 26 let

A\ |»] ¥4

Jelen je nizek hlebec z vrezanim
krizem, aromati¢no tanko skorjo in
neenakomerno luknji¢asto sredico

ter svezino, ki traja ve¢ dni.

PSenicna polbela,
pSeni¢na ¢rna in
q rzena moka.

PRODAJNA
USPESNICA

Ob lansiranju je v hipu postal
lokalna prodajna uspesnica,
danes pa predstavlja najbolj
prodajan kruh in najbolj poznan
brend med kruhi v Sloveniji.

V 26 letih se je v slovenskih
domovih pojedlo vec¢ kot
60.000 ton Jelenovega kruha.

O KRUHU =]]

Kdaj in kje:

1992, Zito - Pekarna Vrhnika
Teza: 1kg

Druzinski ¢lani:

beli, polnozrnati in Jelen s semeni

PRIZNANJA

18 zlatih nagrad GZS

RAZVOJ

Jelenov kruh, pionir ro¢no izdelanega kruha, je dobil svoje ime po Jelenovem klancu

v Kranju, kjer ga je razvil Franc Nagode, ki se spominja, da so ga »kupci nhagovarjali k
posebnemu, ¢rnemu kruhu, ki bi ostal svez vec dni. Zato sem se odlocil, da bom

njihovi Zelji skusal ustreé€i in nastal je Jelenov kruh. Na samem zacetku je pred

pekarno na Se vro¢ hlebec ¢akalo tudi po 50 ljudi hkrati.« (drobtinice 4/2007, str. 5) —.

HRIBOVC
gﬁu@cguuﬂ%mam&@am

VIDEZ

Kruh z zelo hrustljavo in nekoliko bolj debelo,
rustikalno skorjo in mehko socno sredico
polnega okusa.

PSenicna polbela, bela,
rzena in krompirjeva q
moka, pinjenec.

PRODAJNA
USPESNICA

Kruh najhitreje rastocega
trenda rustikalnih in roéno
oblikovanih kruhov v svetu.

=] O KRUHU

Kdaj in kje:

2007, Zito - Pekarna Vrhnika
Teza: 1kg

Druzinski ¢lani:

pirin, beli in Hribovc s semeni

PRIZNANJA

11 zlatih nagrad GZS

%

RAZVOJ

Kruh iz druzine Hribovcev so razvili s ciljem, da poleg obstojecih nizkih,

tradicionalnih vrst kruha ponudijo nekaj novega. Razvila sta ga Sonja

Sebenik-Skof in Anton Kogovsek, ki sta ga zamesila iz veé razli¢nih vrst

moke. S posebnim postopkom poéasnega peéenja na nizki temperaturi

S kruh dobi rustikalno razpokano skorjo z mehko sredico.



AJDOV z OREHI
e

VIDEZ

Kruh, pecen v obliki ajdovega zrna s
temnorjavo rustikalno skorjo, z Ajdova moka najvisje
vidnimi orehovimi jedrci in z gosto kakovosti, najboljse

sredico odli¢nega okusa. Q maslo, orehi.

SVETOVNA
USPESNICA

Prava svetovna uspesnica.
Prodaja se po celem svetu
(Svica, Avstrija, Nem¢ija, Spanija
s Kanarskimi otoki, Ceska,
Slovaska, Madzarska, Hrvaska,
Nizozemska, Danska, Slovenija,
Italija, Francija, Belgija, ZDA in
Savdska Arabija).

O KRUHU =]
Kdaj in kje:

2011, Zito - Pekarna Vrhnika
Teza: 400g

Druzinski ¢lani:
Jesprenjcek z orehi

PRIZNANJA

7 zlatih nagrad GZS
3 nagrade Superior taste award

RAZVOJ

Izhodis¢e za razvoj ajdovega kruha z orehi so bile tradicionalne

recepture za peko ajdovega kruha v [azli(':nih slovenskih pokrajinah.

Kruh je razvil Rok Cankar, ko se je v Zitu leta 2011 zacel projekt

manjsih premium trgovin s pekovskimi izdelki - Kruharnami. —

STOLETNI
Bogat 4 sermeni

VIDEZ

PSeni¢na polbela, rzena

moka, proso, ovseni in

je€menovi kosmici, sojin Okrogel hlebcek z vecjo zarezo
drobljenec, semena na kriz, bogato posut s semeni,
(son¢nice, lan, sezam in vidnimi tudi v rahli in okusni

buce). q sredici.

Kruh so v Viski pekarni
razvili z namenom,
kupcem ponuditi kruh z
veliko vsebnostjo semen.
Za vecjo prepoznavnost
ga zarezejo na kriz.

=] O KRUHU

Kdaj in kje:

1998, Zito - Pekarna Vi¢
Teza: 750 g
Druzinski ¢lani:
Stoletni pirin s chio

PRIZNANJA

17 zlatih nagrad GZS
1 Superior taste award

RAZVOJ

Stoletni kruh so razvili v Viski pekarni pod

- nadzorom Senada Havesevica ob stotem rojstnem
dnevu Leona Stuklja, slovenskega telovadca in

olimpionika, in ga po njem tudi poimenovali.



KRUSNIK
@d@n&@t&mmumpe&

VI DEZ Pirina, ajdova, rzena,
koruzna in psSeni¢na
Nizek kruh neenakomerne ovalne moka ter kislo testo.

oblike z znacilno oblikovanim
robom, s tanko skorjo in temnejso
sredico za dolgotrajno svezino.

Krusnik je svoje ime dobil
po leseni polici v obliki
lestve za shranjevanje
krusnih hlebcev.

O KRUHU =]

Kdaj in kje:
2017, Zito - Pekarna Vrhnika
in Kruh pecivo Maribor
Teza: 750 g
Druzinski ¢lani:
zaenkrat Se edinec

PRIZNANJA

1 zlata nagrada GZS

RAZVOJ

Krusnik je kruh mlajSe generacije s poudarjeno tradicijo. Razvoj je temeljil na tradiciji in
uporabi Zit, ki so jih uporabljali Ze nasi predniki. Kot ves Zitov kruh je tudi ta izdelan
po postopku daljSe fermentacije, pri kateri izdelava testa in kruha traja ve¢ kot osem ur.
Pod taktirko Sonje Skof, Erika Rupnika in Zvonke Raj$p so razvili kruh, ki se vrac¢a k
tradiciji, pri tem pa uposteva sodobne prehranjevalne trende.

-

JUBILEJNI
Qwes sedmif 5it

Prosena, psenicna, VIDEZ

rzena, pirina, koruzna,

je€menova in ajdova Ovalni hlebec z vzdolznimi zarezami
moka ter pseni¢no in mehko sredico harmoni¢nega
kislo testo. okusa sedmih zit in pSeni¢nega

kislega testa za dolgotrajno svezino.

Sedem zit so uporabili kot
simbol sedem desetletij
dolge tradicije podjetja.

=]} O KRUHU

Kdaj in kje:

2018, Zito - Pekarna Vrhnika
Teza: 700 g
Druzinski ¢lani:
zaenkrat Se edinec

PRIZNANJA

Novinec v kategoriji.

RAZVOJ

Sedemdesetletna tradicija podjetja Zito temelji na izkusnjah odli¢nih pekov,

— okusnem kruhu in inovativnosti. Ob tem jubileju so v Zitu zdruzili tradicijo,
znanje in inovativnost ter spekli nov Jubilejni kruh iz sedmih zit in pSeni¢nega

kislega testa. Temelj razvoja sta postavila Erik Rupnik in Sonja Sebenik-Skof.



ALl STE VEDELI?

Zitov kruh se v Sloveniji prodaja na 2469
prodajnih mestih. Z letno prodajo kruha
Hribovca bi lahko tlakovali pot od Ljubljane
do Dunaja.

V Zitu izdelava vsakega hlevbca traja v
povprecju vec kot osem ur. Se danes se
ves najboljsi Zitov kruh izdeluje ro¢no.

Pred 10 leti so s kruhom oskrbovali zgolj lokalno
okolje, danes pa Zito vec¢ kot eno tretjino kruha v
obliki zamrznjenih polizdelkov za dopeko izvozi v
15 svetovnih drzav.

-
|

Gudclin g0 tadlsdajuo’ Ble

V zadnjih 10 letih so v Zitu spekli
vec kot 300.000 ton kruha.

Nalepka na kruhu, ki oznacuje vrsto kruha in
njegovo ime, je tako kot hostija iz moke in
vode in jo kupci lahko pojedo.

NUTRICIONISTKA ODGOVARJA

e

Kruh je Zivilo, bogato z ogljikovimi hidrati, ki so po prehranski Mojca Cepus,
piramidi v sodobni prehrani najvedji vir energije.V sodobnem nutricionistka
svetu, kjer so ogljikovi hidrati dostopni na vsakem koraku, je dobro,

da se jih nau¢imo pravilno uZivati. Kdaj, koliko in v kak3nih kombinacijah.

Nobeno Zivilo ne redi samo po sebi, redi le Qrevec‘f hrane. Zato lahko kruh redno uzivamo tudi
med huj$anjem, in sicer dnevno okoli 100 g. Se zlasti je priporocljiv kruh s semeni, polnozrnatiin
temnejsi kruh, torej vse vrste kruha z ve¢ prehranskimi viakninami (vsaj 6 g vlaknin/100 g kruha).

Nase telo sicer deluje tudi z minimalnimi koli¢inami ogljikovih hidratov, a je taksnih primerov na
svetu zelo malo (npr. Masaji, Inuiti). Za optimalno prehrano in uspesno vzdrzevanje teze je naj
bolie, da uzivamo ¢im bolj nepredelano in raznoliko hrano, na kar je ¢lovestvo genetsko prilago-
jeno Ze vec tisoc let. Torej, da za ogljikove hidrate!

Zizlo¢anjem ogljikovih hidratov iz prehrane obenem izlo¢imo tudi druge bioaktivne snovi, med
njimi nekatere vitamine, minerale ter druge biolosko aktivne snovi in seveda prehranske viak-
nine.

Kruh je vir ogljikovih hidratov, ki naj bi jih v dnevnem vnosu pojedli polovico vse zauZite hrane,
to pomeni okoli 1000 kcal. Ce to koli¢ino porazdelimo na sadje, zelenjavo, strocnice, gomolje in
Zita, nam za kruh ostane 200-500 kcal, kar pomeni 100-200 g kruha dnevno.

Kruh lahko jemo preko celega dneva. Da telesu zagotovimo dovolj dnevne energije in dovol;j
pestrih potrebnih hranil, ga je priporocljivo uZivati s solatami, z juhami, zelenjavo in nemastnim
mesom. Pri obroku, ki vsebuje tudi druga Skrobna Zivila, pa se je kruhu bolje odpovedati, vtem
primeru bi namrec hitro vnesli prevec kalorij, kar bi najverjetneje povzrocilo utrujenost.

Kruh je Zivilo, ki ga je dobro uZivati pred Sportno aktivnostjo in po njej. Zapolnil nam bo gliko-
genske zaloge, tako da bomo lahko bolj ucinkovito trenirali oz. telesu zagotovili hitrejSo rege-
neracijo. Prav tako uzivanje ogljikovih hidratov po treningu pripomore k boljSemu imunskemu
odzivu telesa po vadbi in boljSemu spancu.

Odgovor se skriva v odpornem ali rezistentnem skrobu. Ob staranju v kruhu nastaja retro-
gradiran skrob, ki telesu ni ve¢ razpoloZljiv kot vir energije. Tak obrok ima manj kalorij, nizjo glike-
micno obremenitev in vpliva na manjsi ter enakomernejsi porast glukoze v krvi.



ZITO 2018

Pekarna Smartinska (Ljubljana).

Zito - Kruh pecivo Maribor. Jito mlin Maribor. - Zito - Pekarna Vrhnika.
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Gorenjka Lesce. : ‘ : : Sumi Kriko.



