Stredoceska Regionalni potravina na Vinobrani na Praiském hradé

V Krélovské zahradé Prazského hradu se ve dnech 15. a 16. zafi 2018 konal jiz 13. ro¢nik Vinobrani.
Navstévnici vinobrani mohli ochutnat vina i burédk. Na Vinobrani se prezentovali vyrobci se znackou
Regionalni potravina a Klasa.

V rdmci vinobrani probéhlo v sobotu ve 13 hodin slavnostni predavani certifikatl Stfedoceska
Regionalni potravina. Vyrobci si pfevzali ocenéni z rukou feditele Sekce spravnich ¢innosti SZIF Jana
Havlicka a reditelky Odboru bezpecnosti potravin Ministerstva zemédélstvi Jitky Gotzové. Celé
predavani moderovala Stépanka Dufkovd. O hudebni zaZitek se postarali folklérni soubory z kyjovského
regionu.

Vitézstvi v kategorii masné
vyrobky tepelné opracované
ziskal Martinicky talian, ktery
vyrabi firma Ekofarma Pocaply
s.r.o. Farma se rozklada na cca
1 000 ha pldy, v malebné
krajiné Brdskych lesd, pobliz
Rozmitdlu pod Tremsinem. V
této oblasti nejsou zadna vétsi
mésta ani prlimysl, coz samo o
sobé napomdaha péstovani
kvalitnich  plodin a chovu
dobytka. Na farmé je chovano
pres 250 kust dobytka. Stado
skotu se od jara do podzimu
pase na pastvinach. K vyrobé talidnl se pouziva hovézi maso vyhradné z vlastniho chovu z pastvin
Podbrdskych lesG a vybrané vepfové maso od Jihoceskych farmard z domaciho chovu. Talidn je
specifické chuti po pouZitém kofeni, ve kterém je zasadni kardamom. PoutZita jsou pfirodni veprova
stfeva. Vafi se, dokud nema vyrobek v jaddru 72° C po dobu 10 minut. Ocenéni si pfevzala jednatelka
firmy Jana Bierhanzlova.

V kategorii syry véetné tvarohu ziskal prvni misto Tvaroh z obce Ohate TUCNY z mlékarny v obci Ohate.
Povedlo se zde vybudovat kravin, ktery zarucuje Spickovou péci a idedlni bezstresové prostredi
zarucujici maximalni pohodu zvitat. Mléko je zpracovavano Setrnou pasteraci, aby byly zachovany
pfirozené vlastnosti mléka. Vyroba tvarohu je fizena tradi¢nimi postupy. Mléko je naockovano kulturou
a je mu dopran Cas ke zrani ve vanach. Nasledné je stoc¢en do tvaroznikovych tkaninovych pytll, necha
se odkapat syrovatka a zbyde lahodny tvaroh. Zastupce firmy Proteco Agro Romana Hlavata si prevzala
jesté ocenéni i v nasledujici kategorii a to, mlécné vyrobky ostatni za Zakys z obce Ohare. Mléko na
zakys se pasteruje na 90°C, pak se chladni na 28°C, zaockuje se smetanovou kulturou a nechava se zrat
18-20 hodin. Vzhledem ke kvalité pouzitého mléka z vlastniho chovu je vysledny ndpoj velice lahodny.

V kategorii pekarské vyrobky véetné téstovin komise nejvice bod( pridélila Chlebu kladenskému klasu.
Soucasnd firma KOMPEK, spol. s r.o. vznikla privatizaci. Od roku 1994 je jednou z nejvétsich
soukromych pekaren Ceské republiky ryze ¢eského ptivodu. Denné se o dobrych sluzbach spole¢nosti
presvédcuje vice nez 1000 odbératelll a statisice spokojenych konzumentll peciva a cukrarskych
vyrobkd. Chléb pseni¢no-Zitny je z pFirodniho kvasu. Chléb je ovalného tvaru, pravidelné formovany,
vlacny, s prijemnou kminovou chuti. Ocenéni si prevzala Renata Kolouskova, obchodni feditelka a Ing.
Milan Mrazek, provozni feditel.



V kategorii cukrarské vyrobky, véetné cukrovinek byl ocenén Dezert Svestik, ktery vyrabi Integrovana
stfedni skola, Jesenice, okres Rakovnik. Stfedni Skola v Jesenici byla zaloZena v roce 1960, zfizovatelem
je Stfedocesky kraj. Jeji plvodni vzdélavaci nabidka byla zamérena do oblasti zemédélstvi, postupné
byla rozsitena o obory zamérené na oblast zahradnictvi, gastronomie a sluZzeb. Korpus vyrobku je
vyroben z nadychané Slehané hmoty ochucené mletym makem, ktery dodava korpusu typické aroma.
Tvarohova smetanova ndpli ochucena svarenymi Svestkami dodava vyrobku viaénost, je obohacena o
kousky $vestek a jemnd zrnicka maku. Skola je drzitelem certifikatu Stfedoceskd Regiondlni potravina
roku 2013, 2014, 2016. Pro ocenéni pfisla Mgr. Eva Tomkov3, feditelka skoly.

V kategorii alkoholickych a nealkoholickych napoji zvitézil Hubertus svétly lezak Prémium -
nefiltrovany od spoleénosti Pivovar Hubertus, a.s. Pivovar byl zaloZzen roku 1457 a jeho novodob3d
historie se zadala psat v roce 2001. V pribéhu posledni dekady byl pivovar kompletné technologicky
zrekonstruovan. V soucasnosti patfi mezi malé pivovary. Vyrabi pfes 8 druhll piva vietné piv
kvasnicovych. Pivo Hubertus svétly lezdk Prémium je vyrabén tradicnimi technologiemi za pouziti
vysoce kvalitnich surovin. Pivo je charakteristické svoji vysokou plnosti, vys$si jemnou hofkosti a
chmelovou vini. Koncentrace alkoholu objemova je 4,7. Veskeré latky obsaZzené v pivu nejsou
poskozené pasterizaci a filtraci. Firma je drzitelem certifikatu Stfedoceska Regionalni potravina 2014.
Ocenéni si prevzal majitel pivovaru Ing. David Hofejsi.

V kategorii ovoce a zelenina v ¢erstvé nebo zpracované formé bylo ocenéno STAROKOLINSKE KYSANE
ZELI BILE od firmy BASE A SPOL. s.r.o. Firma se sidlem ve Starém Koliné byla zaloZena r. 1899, jedna se
o rodinnou firmu s vice nez 100letou tradici. Zaméruje se hlavné na vyrobu a prodej bilého kysaného
zeli. Suroviny jsou ziskavany z Polabi. Primérny pocet zaméstnancll je 23 a jednd se prevainé o
obyvatele mistni nebo z blizkého okoli Starého Kolina. Zeli se pfipravuje tak, Ze mlécné kvasi. Hlavky
zeli jsou nakrouhané na fezy o sile 5 mm. Kysané zeli ma svétle naZloutlou barvu, konzistence je
polotuha aZ kfupava. Viné a chut je slanokyseld. Firma je drzitelem certifikdtu Regionalni potravina
Stfedoceského kraje roku 2010. Ocenéni si prevzal syn majitele Erik Base.

V posledni kategorii - ostatni potravinafiské vyrobky ziskala prvenstvi Vajecna pomazanka od
spole¢nosti BONECO a.s., ktera je vyznamnym potravinafskym subjektem se zamérenim na vyrobu
potravin a polotovar(l pro potravinarskou vyrobu se Sirokou Skalou vyrobk( a to zejména: majonézy,
omacky, hofrcice, lahlidkové salaty. Pomazanka obsahuje vysoké procento varenych jakostnich jemné
nakrajenych vajec spojenych lahodnou ochucenou majonézou. Spolu s dalsimi ochucovadly jako jsou
horcice, kofeni a petrzelka tvori chutové harmonicky vyrobek. Je uréena jako podklad pro plnéné
bagety, ale i pro zdobeni chlebick( a dalsich lahldkarskych vyrobkd, je vhodnd i pro bezlepkovou dietu.
Firma zvitézila v Regionalni potraviné roce 2013 a 2010. Pro ocenéni pfisla regionalni manaZerka
Martina Sadovska.

Hodnotitelskd komise StredocCeské Regiondlni potraviny, prostfednictvim Kateriny Ratajové, udélila
ocenéni vyrobku Korma od firmy Pivovar CZ. Pivo bylo pfipraveno dle stiedovékych receptur keltského
plvodu a jedna se o medovinové pivo. Pivo je vyrobené pouze z ptirodnich surovin (vody, sladu a
chmele) bez pouziti ndhrazek, dochucovadel, cukr(, barviv a dalsich aditiv. Pivo je vyrobeno femesinym
zpUsobem klasickou technologii. Je nefiltrované a nepasterované.

Na Vinobrani bylo mozné ochutnat vSechny vitézné potraviny ve stanku Stredoceské Regionalni
potraviny. Boneco, Proteco Agro, Kompek a Integrovana skola, méli své stanky v kralovské zahradé.



Ing. Gabriela Jeni¢kova



