Na kutnohorském hodovani 18. srpna byly predany
certifikaty nejlepSim potravinarim v soutézi
StredoCeska Regionalni potravina 2019
qeoondint Potray,,

Stregoceskd

Tiskova zprava: O vikendu 17. a 18. srpna se stala Kutna Hora déjistém
Kutnohorského hodovani, na kterém byly predany certifikaty vitéznym vyrobctim v soutézi
StiedoCeska Regionalni potravina 2019.
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Mistem konéani bylo Palackého nédmésti v Kutné Hote, kde se piedstavili vyrobci kvalitnich
potravin, reprezentujici znacky KLASA a Regionalni potravina. Oba dva dny navstévnici mohli
ochutnat a zakoupit vitézné potraviny na stanku StfedoCeské Regiondlni potraviny. Na namé&sti m¢l
svij stanek leto§ni vitéz Bio Vaviinec a Kosaf, ktery kromé vitéznych produktd SYR SV.
BARBORY a SMETANY ke slehani, mé¢l spoustu dalSich vybornych produkti své ekologické
farmy. Déti se mohly ve stanku SZIFu vyradit pfi zdobeni palaCinek, riznych péveckych a

zabavnych ¢innosti. Pro navstévniky byl uspofadan bohaty kulturni program.

Kutna Hora byla v letoSnim roce vybrana jako misto pro predavani certifikatd letoSnim vitézim

soutéze Stredoceska Regionalni potravina, a to v nedéli 18. srpna od 11 hodin. Ocenéni predaval
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ministr zeméd¢€lstvi Ing. Miroslav Toman a feditel Sekce fizeni regionalnich odbora SZIF Ing.

Milos Jirovsky.

Za Stiedocesky kraj se v letoSnim roce pfihlasilo 88 produkt od 24 vyrobct. Nejvétsi zajem byl o
kategorii Mlécné vyrobky ostatni a o kategorii Alkoholické a nealkoholické ndpoje. V soucasné
dobé ma znacku Regionalni potravina 410 produktii od 324 vyrobct v celé CR. V kazdém kraji ji
muze ziskat pouze 9 vyrobki, za kazdou kategorii jeden, coz zaruCuje produktim vyjimecnost.
Soutéz Regionalni potravina je projektem Ministerstva zeméd¢lstvi, Statni zeméd¢€lsky intervenéni

fond znacku administruje, koordinatorem pro Stfedocesky kraj je KIS Stiedoceského kraje.

Dovolte, abychom vam ptedstavili leto$ni vitézné vyrobce a vyrobky:

1. Vitézstvi v kategorii masné vyrobky tepelné opracované ziskalo Milovické Skvarené sadlo
ve skle, které vyrabi firma Fiala Milovice. V roce 1993 doslo k otevieni vlastni hovézi porazky,
kde se pordzi zvifata pochéazejici z okoli.
Nejvyznamnéj$im datem v novodobé historii firmy se
stala prestavba celého objektu tak, aby spliioval ptisna
kritéria Evropské unie a Statni veterinarni spravy.
Vyroba byla pfemisténa do nové vyrobni haly. To
umoznilo lepsi kontrolu kvality vepfového i hovéziho

masa a plynulé zésobovani bez nutnosti dlouhého

skladovani a ptfevazeni. Firma ziskala ocenéni v roce
2010 s Milovickou baby Sunkou, v roce 2011 s
Milovickou uzenou kytou, roku 2013 s Milovickym virzinkem s paprikou a ptedloni s Milovickou

uzenou krkovici. Pro ocenéni piisel Ing. Martin Fiala, spolumajitel firmy.

Zéakladem ocenéného vyrobku je sadlo z prasat ze Stfedodeského kraje. Remenové
sadlo je nakrajeno na kostic¢ky a Skvafeno v panvi. Diky atraktivnimu baleni ve skle si
sadlo zachovava své lahodné chut'ové vlastnosti po celou dobu spotieby. Lze vyuzit v
kuchyni na smazeni nebo do tésta. Jako lahtidku 1ze namazat také sadlo na chléb a

posypat jarni cibulkou.



2. V kategorii Masné vyrobky trvanlivé, tepelné neopracované, konzervy a polokonzervy
ziskala ocenéni Jestirebicka pastika od vyrobce WIFCOM. Firma ziskala v letoSnim roce jesté
prvni misto v kategorii Ostatni s vyrobkem Jesti‘ebické pInéné papriky. Znacka Rancherské
speciality vznikla na jafe v roce 2017 pod kiidly spole¢nosti WIFCOM. Hlavnim divodem jejiho
vzniku byl cil vratit poctivost tradi¢nim uzenindm. Produkty jsou vyrabény z toho nejkvalitnéj$iho
eského masa od farmait z Ceské Sibife a okoli. Dnes firma vyrabi vice jak 140 vyrobki. Ocenéni

si odnesl pan Josef Houzvicka, majitel firmy a pfedseda piedstavenstva.

Ocenénd paStika se vyrabi podle
rodinného receptu majitele podniku.
K vyrobé¢ se pouzivaji pouze
zékladni suroviny. Maso na pastiku
se peCe, aby chut’ masa ve vyrobku
vynikla. Pii vyrob& se nepouZzivaji

zadné pridatné latky.

Do plnénych paprik pouziva

spolec¢nost svou Jestiebickou sekanou,
kterou vyrabi tradi¢nim postupem dle
receptii naSich babi¢ek. Maso na
sekanou je vybirano pouze od farmait

z blizkého okoli. Papriky jsou zavateny

do sklenic s ochucenym rajcatovym

protlakem.



3. V Kategorii syry v&etné tvarohu ziskal prvni misto SYR SV. BARBORY z farmy Bio
Vaviinec a Kosar. I tato firma ziskala dvé ocenéni a to druhé ziskala v kategorii Mlécné
vyrobky ostatni SMETANA ke Slehani 30%. Farma byla obnovena v roce 1993 a od samého
pocatku hospodarila v systému ekologického zeméd¢lstvi. Hlavni myslenkou jejich hospodateni je
trvale udrzitelny rozvoj v okoli vesnicky Okrouhlice. Pé&stuji riizné druhy obilovin, pohanku a dalsi
jiné plodiny. Cast této rostlinné produkce je uréena pro zpracovani ve vlastnim mlyné. Na vlastnich
pastvinach chovaji plemeno ¢eského Cervenostrakatého skotu na mlécnou produkcei. Uptednostiiuji
kvalitu mléka ptfed kvantitou, z divodu jeho dal§iho zpracovani ve vlastni mlékarné. Ocenéni si

ptevzali sle€na AlZbéta Kosafovéa majitelka firmy se svym otcem panem Tomas§ Kosafem.

Syr, vyrdbény z mléka pochézejiciho z
produkce  ekologického  zeméd€lstvi,
spliiuje ty nejpfisn€j§i pozadavky na
biokvalitu a nese tak pravem oznaceni
BIO. Syr mé& plné smetanovou chut,
ziskanou pouzitim bio plnotu¢ného mléka s

mirn¢ nasladlou chuti vzniklou propirani

syfeniny. Po dokonceni vyroby dozrava po

dobu 3 mésicti ve sklepé€.

Ocenénd smetana pochdzi z vlastni produkce

farmy. V rezimu ekologického zemédélstvi
spliiuje ty nejptisnéjsi pozadavky na biokvalitu
a nese oznaceni BIO. Je lahodn4, ur€end nejen
ke Slehani a vyrobé dezertl, ale 1 zmrzliny,
nebo ji Ize pouZit na vateni ¢i dochuceni kavy,

¢aje apod.




4. V kategorii cukrarské vyrobky, véetné cukrovinek byl ocenén Mrkvovy dort, ktery vyrabi
pani Jaroslava Janska ze Sedl¢an. V roce 1978 se Jaroslava Janska vyucila damskou krejcovou,
avSak zaliba v pecCeni byla siln&jsi, a tak zacala postupné budovat svoji kariéru cukrarky. Svym
krédem “v jednoduchosti je krasa™ se fidi stdle a inspiraci vidi v klasickych receptech, které byly
piredavany po generacich. V rodinném podniku v Sedl¢anech se stale snazi uc¢it novym vécem a
novym trendiim, ale klasické Ceské recepty jsou doménou. Cukrarna s vyrobnou byla vybudovana
pted 6 lety za pomoci manzela a Ctyr déti. VEri, ze nektery ¢len rodiny bude ve sladkém poslani
pokracovat. Pfed 3 lety cukrarna ziskala ocenéni "Nejlepsi vanocka Sedlcanska™. Ocenéni si

pievzala majitelka cukrarny pani Jaroslava Janska.

Mrkvovy dort je vyrdbén podle vlastni
receptury. VSechny suroviny se smichaji a
jako posledni se vmichd nahrubo nastrouhana
mrkev. Dort se peCe cca 1 hodinu. Je
naSlehany, vla¢ny, a pravé diky témto

vlastnostem uspokoji chutové bunky témét

kazdého stravnika.

5. V Kkategorii alkoholickych a nealkoholickych napoji zvitézil Bakalaif NEALKO ZA
STUDENA CHMELENY od spole¢nosti Tradi¢ni pivovar v
Rakovniku. Pivovar je jednim z mala samostatnych nezavislych
primyslovych pivovarti v CR. Vaii sva piva tradiéni technologii, kdy
pivo kvasi v otevienych kadich a lezi 40-60 dni v horizontalnich
lezackych tancich. K vyrobé€ piva jsou pouzivany ¢eské a vyhradné ty
nejkvalitnéjsi suroviny. Pivovar exportuje své produkty do celé¢ho

svéta. Ziskal fadu ocenéni v prestiznich ¢eskych i mezinarodnich
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souté¢zich a odbornych degustacich. Ma pravo oznaCovat své

produkty chranénym zemépisnym oznacenim Ceské pivo. V roce

2013 ziskal ocenéni StiedoCeska Regionalni potravina za svétly lezak

Bakalar za studena chmeleny. Ocenéni pievzala Ing. Veronika

Capkova, manazerka kvality.



Pivo se vyznacuje vyvazenou chuti s vyraznou hotkosti, ktera je dana dokonalym
spojenim sladového zakladu. Ten je vafen z vysoce kvalitniho chmele a suSené¢ho
hlavkového chmele macerovaného v pivu po celou dobu lezeni. Chutové vlastnosti
piva jsou podtrzeny bohatym chmelovym aroma jedine¢ného Zateckého poloraného
Cervenaku, ktery doddva nealkoholickému pivu nezaménitelnou a nicim
nenahraditelnou viini a chut. Bakalaf nealko za studena chmeleny se svou chuti

maximalné blizi alkoholickym piviim.

6. V kategorii ovoce a zelenina v ferstvé nebo zpracované formé byl ocenén SPENAT listovy —
sekany od firmy AGRO Jesenice u Prahy. Spole¢nost AGRO Jesenice u Prahy je pravnim
nastupcem Zemédelského druzstva Jesenice. SpoleCnost ma v soucasné dobé podnikatelsky
program rozdélen do nékolika oblasti. Jedna z nich je potravinarskad vyroba, kterd je soustfedéna v
Mrazirn€ Vestec. Ve vyrobé je zpracovavana zelenina zejména od péstitelti z nejblizsiho okoli. To
umoziuje zpracovavat zeleninu bezprostiedné po sklizni a diky tomu je mozné nabidnout kvalitni
zeleninu pro préci v kuchyni. Firma je drzitelem certifikatu Stfedoc¢eska Regionalni potravina také z
roku 2011 za Spenat ochuceny a z roku 2014 za Hraskovou polévku. Ocenéni prevzala pani Marie

Prochazkova, manazerka kvality potravin.

SPENAT listovy — sekany, zpracovany
spole¢nosti AGRO Jesenice, pochazi pouze od
Ceskych dodavateli. Je velmi peclivé vybirdn

tak, aby byly splnény 1 ty nejnaro¢né;si

pozadavky zakaznikll. Zpracovava se ihned po

pfijeti, aby byly zachovdny jeho nejlepsi

vlastnosti. Listovy sekany Spenat je urCen k Sirokému pouziti, at’ uz jako pftiloha,
nebo ingredience do téstovin, na pizzu nebo dle vlastni fantazie a kulinafského
uméni. Tento vyrobek se jiz v minulosti pySnil znackou Regiondlni potravina a v
leto$Snim roce Hodnotitelskou komisi opét presvédcil o svych kvalitach, proto ponese

na svém obale tuto znacku dalsi Ctyfi roky.

Katalog ocenénych potravin si miiZzete prohlédnout ZDE
Ing. Gabriela Jenickova, KIS Stredocesky katalog
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http://www.kis-stredocesky.cz/attachments/Katalog_DL_2019_final_do_tisku.pdf

