
akonca Dunja in Brane
Kelečevic sta leta 1992
iz nekdanje Sovjetske

zveze prinesla živa kefirjeva
zrna in v majhnimlekarni v Lazah
začela s proizvodnjo tradicional-
nega kefirja, Vodila ju je strast,
da ta naravni probiotični napitek
stoletnikov s Kavkaza približata
tudi našim ljudem. »Lastna pod-
jetja sva imela tudi že prej. Med
drugim sva se ukvarjala z založ-
ništvom in trgovanjem, izvozom
in uvozom, sodelovala sva tudi s
pivovarnarni s češko tehnologijo
na področju nekdanje Jugoslavi-
je. Na Češkem je tehnološko po-
vezovanje med pivovarskim in
mlekarskimi posli poenoteno in
še danes so dobavitelji vse opre-
me skupni. Pri obeh dejavnostih
je namreč veliko opreme iz ne-
rjavnega jekla, pa tudi poglavi-
ten del pri obeh so vrenja. Koje
prišlo do razpada Jugoslavije,
smo Slovenci ostali brez kefirja,
ker ga je kot edina v nekdanji
skupni državi delala sarajevska
mlekarna. Celotna naša druži-
na, prav tako tudi naši prijatelji
in znanci, pa smo bili in smo še
veliki ljubitelji kefirja. Zato smo

bili zelo razočarani, ker
ga doma nismo mogli
več dobiti. Ker smo po-
znali njegove učinke na
zdravje in počutje, smo
se trudili priti do tradi-
cionalno pripravljenega
kefirja iz kefirjevih zrn.
Zadeve smo se lotilitako,
da smo odkupili kefirjeva
zrna ter tehnologijo od
češke mlekarne, ki je kot edina
v celotnem 'vzhodnem bloku'
izdelovala kefir po tradicional-
nem postopku,« opisuje začetke
zgodbe blagovne znamke Krep-
ko Brane Kelečevi6. Za slogan,
ki bi ponazoril učinke njihovega
kefirja, izdelanega na tradicio-
nalen način, naravnega in zdra-
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vega, so najprej izbrali »Krepko
za življenjsko meče, a kmalu so
začeli uporabljati samo besedo
krepko. »V petnajstih letih se
je blagovna znamka zelo dobro
prijela in ogromno naših strank
trgovini ne išče kefirja, ampak
kar 'krepkota«,« pravi Brane.

Čeprav so bili na začetku
edini ponudniki na trgu, so se
še naprej trudili, da je blagovno
znamko podpiral kakovosten
izdelek. TakJrat so blagovno
znamko Krepko tudi zaščitili in
s tem imenom poimenovali še
mlekarno. Ob tem so vpeljali še
nekaj drugih blagovnih znamk,
enega izmed izdelkov pa so po-
imenovali Krepki suhec. :.Trgje
bil presenečen, ker je bilo pač
za živila z manj maščob moder-
no uporabljati angleško besedo
'light' ali njen slovenski prevod
'lahko', vendar so ljudje naše
ime zelo lepo sprejeli in mar-
sikdo ga danes uporablja kot
nekakšen sinonim za kefir,« je
zadovoljen Brane.Pred tremi leti
so se začeli pripravljati na pre-
delavo ekološkega mleka, zato
so blagovno znamko razširili še
v Krepko eko. .

Danes je Mlekarna Krepko so-
dobna mlekarna, ki spoštuje naj-

višje standarde predelave mleka,
a ostaja zvesta izdelavi kefirja na
tradicionalni način (iz kefirjevih
zrn). Ima tudi strog certifikat za
predelavo ekološkega mleka v
ekološke/bio mlečne izdelke,
tako da zadovoljuje najstrožje
zahteve za bio oziroma ekolo-
ško predelavo mlečnih izdelkov.

Krepko - zdravje za gurmane
Mlekarna Krepko stoji v idilični notranjski vasici Laze pri Logatcu in je posebnost med slovenskimi

mlekarnami: je ena najmanjših, a zato visoko specializirana. Predeluje slovensko ekološko mleko
in kupcem zagotavlja naravne in zdrave ekološke oziroma bio izdelke s posrečenimi in izvirnimi imeni,

ki vsebujejo tradicionalni kefir iz kefirjevih zrn.

MLEKARNA KREPKO

Kljub krizi mlekarna Krepko raste. Pridobili so evropska sredstva, ki jih
bodo v treh letih porabili za povečanje predelave ekološkega mleka. Na sliki
je lastnik Brane Keiečeoic.

»Smo prva slovenska mlekarna
s certifikatom za ekološko pre-
delave mleka, s povezovanjem
z ekološkimi kmetijami in z od-
kupom njihovega mleka pa smo
opravilipionirsko delo in smo na
nek način promotorji ekološke
prireje mleka,« razlaga Brane.

Mlekarna Krepko je trenutno
edina specializirana mlekarna
v Evropi za izdelavo kefirja na
omenjen tradicionalni način.

Vsi njihovi izdelki
so živila z visoko
biološko dodano
vrednostjo. Nare-
jeni so iz visoko
kakovostnega ne-
homogeniziranega
mleka iz Slovenije
(konveneionalne-
ga ali ekološke-
ga). Paleta njihovih
izdelkov obsega
tradicionalni kefir
Krepko, tradicio-
nalni kefir Krepki

suhec iz pol posnetega mleka,
druge fermentirane mlečne na-
pitke, ki jim dodajajo odstotek
kefirjeve naravne kulture, in
specialne sire. Iz ekološkega
mleka izdelujejo sir Notranjska
kajfa, ki ga vakuumsko pakirajo
in ga prodajajo v manjših kosih,
ter sir Krepka južina, ki je na-

rejen z vsemi ekološko pride-
lanimi začimbami in prav tako
z ekološko pridelanim oljčnim
oljem. Vsi izdelki so namenjeni
najzahtevnejšim, zdravstveno
ozaveščenim kupcem, ki živijo
zdravo in harmonično življenje.
Na voljo so pri velikih trgovskih
ponudnikih, zanjo pa se odloča
tudi veliko šol, vrtcev, domov
starejših, hotelov pa tudi bolniš-
nice in zdravilišča. V Ljubljani
in okolici svoje izdelke kupcem
dostavijo tudi na dom. Dodajmo,
da so edina mlekarna v Sloveni-
ji, ki se lahko pohvali z najvišjo
nagrado Superior Taste Award
(tri zvezdice) in nazivom »Okus
leta 2009«.Maja lani je namreč
tradicionalni Kefir Krepko v
mednarodni konkurenci dobil
najvišje priznanje, ki ga pode-
ljuje iTQi, vodilni mednarodni
Inštitut za okus in kakovost iz
Bruslja. Nagrade so bili še po-
sebej veseli, ker so kakovost in
okus ocenjevali kuharski mojstri
in somellierji iz 75 držav. Prodre-
ti namreč skušajo tudi na tuje,
kjer bi lahko s tujimi partnerji
odprli skupna podjetja s proiz-
vodnjo tradicionalnega kefirja,
na katerem pa bo vedno pisalo
tudi Krepko, pravi Brane Kele-
čevic,

Katja Štucin
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