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Uvodni slovo

Publikace ,Mléko a mlééné vyrobky - Zpracovavame a nakupujeme na farmach v Plzenském kraji
aneb Kde pomahaji dotace Programu rozvoje venkova 2014-2020" vznikla ve spolupréaci Celo-
statni sité pro venkov a obecné prospésné spole¢nosti Uhlava. Zamérem obou partner( je
seznamit Sirokou verejnost s farmari z Plzefiského kraje, ktefi na svych farmach produkuji
a vyrabéji kvalitni potraviny, v tomto pripadé mléko a mlééné vyrobky. Tyto farmy jsou zarovef
Uspésnymirealizatory projektl z Programu rozvoje venkova 2014-2020, diky nimz mohou nejen
rozvijet svoji ¢innost, prosadit se pfed konkurenci, ale také zlepSovat Zivotni podminky chova-
nych zvifat a kvalitné pecovat o pldu a okolni krajinu.

V publikaci naleznete piehled farmarl a také informace a zajimavosti o zakladnich druzich mlég-
nych vyrobk( pro snadnégjsi orientaci a vybér.

Svétova organizace pro zemédélstvi a vyzivu (FAO) doporucuje konzumaci alespon tfi mléénych
porci denné. Budeme velice radi, kdyz se pravé Vy za jejich nakupem vydate na farmy v Plzeri-
ském kraji a podpofite lidi, ktefi svoji kazdodenni ¢innosti ovliviuji nase zdravi i mistni krajinu
arazzivota kolem nas.

Co fici zavérem? Prejeme véem farmardm, ktefi se na pfipravé publikace podileli, at'se jim v jejich
praci dafi a at’se mnoho spokojenych zakaznik vraci za jejich kvalitnimi vyrobky.

Ing. Jifi Chmel, Feditel SZIF RO Ceské Budéjovice
Ing. Helena Hnojskd, Uhlava, o. p. s.
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A jesté strucné informace o partnerech, ktefi brozurku pfipravili:

Celostatni sit’ pro venkov

Celostatni sit’ pro venkov (dale Sit)) byla v Ceské republice zfizena v roce 2008. Ztizovatelem Sité
jako komunikacni platformy Programu rozvoje venkova(PRV)je Ministerstvo zemédeélstvi(MZe).

Celostatni sit’ pro venkov sdruzuje mnoho vyznamnych subjektd plsobicich na venkoveé, které se
podileji na jeho rozvoji, pofada pravidelna setkani téchto subjektd a pruzné reaguje na jejich
podnéty k rozvoji venkova. Sit’kazdoro¢né realizuje velké mnozstvi akci zamérenych na zvysSeni
povédomi o PRV prostiednictvim prezentace pfikladl dobré praxe zrealizovanych projektd
a informovanim o aktualitach, které se tohoto dota¢niho programu tykaji.

Kazdorocné se téchto akci na uzemi Jiho¢eského a Plzenského kraje zu¢astiiuje téemér 3 000
zajemcl o informace z PRV. Jednou z nej¢astgji realizovanych akci Sité jsou seminare, které
jsou zamérené na aktudlni vyzvy PRV projektovych opatfeni a Jednotnych Zadosti, které
navstivi pfiblizné 2 000 Ucastnikl. Velmi oblibené jsou i exkurze za pfiklady dobré praxe, kde
Ucastnici ziskaji teoretické informace a doporuceni a zaroven vidi realizované projekty v praxi.
Sit' NUTS 2 Jihozapad se snazi rozsifovat i svou zakladnu partner(. Ti se pak mohou spolu
s koordinatory Sité podilet na navrzich struktury planu akci a poméahat utvaret a rozvijet jiho-
Cesky a plzenisky venkov a zemédeélstvi. Pokud se i Vy chcete zapojit, pfipadné se dozvédét vice
informaci o Siti a jejich aktivitach, navstivte uvedené weby.

Vice informaci
www.eagri.cz/venkov | www.szif.cz/cs/venkov | www.facebook.com/Celostatnisitprovenkov




Uhlava, o.p.s.

Obecné prospésna spoleénost Uhlava je nestatni neziskova organizace zalozena ¢tyfmi pravnic-
kymi a dvanacti fyzickymi osobami v roce 2001. Svoji ¢innosti navazuje na aktivity, které vyvi-
jela Uhlava - spolek akademik( pro Posumavi - v minulém a pfedminulém stoleti nejen
na Klatovsku, ale i v dal$ich regionech jihozapadnich Cech. Zabyva se vzdélavaci, poradenskou
a informacni ¢innosti se zaméfenim na zivotni prostredi, zemédélstvi, cestovni ruch a rozvoj
venkovské oblasti Posumavi.

vysokoskolské studium Ceské zemédélské univerzity v Praze, studijni program Verejna sprava

a regionalni rozvoj (kombinovana forma)

vzdélavani pro obce - vzdélavaci programy akreditované ministerstvem vnitra

dalSi vzdélavani dospélych - profesni, obCanské i zajmove

vzdélavani pro seniory - Univerzita tfetiho véku ve spolupraci se ZapadocCeskou univerzitou v Plzni

(zCU), Virtualni univerzita tretiho véku ve spolupraci s Ceskou zemédélskou univerzitou v Praze

« neformalni vzdélavani déti - zazitkové programy zamérené zejména na Zivotni prostfedi
azemédeélstvi, ale také na moderni digitalni technologie

. Détskou technickou univerzitu Fakulty strojni ZCU v Plzni

« dotacni poradenstvi

pronajem prostor

Podporuje takeé farmare a regionalni producenty potravin, at’jiz formou vzdélavacich aktivit, pub-
likacni ¢innosti nebo jako koordinator soutéze Regionalni potravina v Plzefiském kraji v letech
2010-2021.



Program rozvoje venkova 2014-2020

Program rozvoje venkova 2014-2020 je zaméfen na podporu konkurenceschopnosti zemeédél-
stvi, udrzitelné vyuziti pfirodnich zdroj, na opatfeni v oblasti klimatu a na vyvazeny uzemni
rozvoj venkovskych oblasti. V ramci Ceské republiky je cilem PRV predevsim vyrovnani drovné
zemeédélského sektoru s ostatnimi ¢lenskymi staty Evropské unie. Jednotliva opatfeni jsou
ur¢ena nainvestice do zemédélskych podnikl véetné podpory mladych zemédélcd, na diverzi-
fikaci zemédélskych ¢innosti a na investice do lesniho hospodarstvi. Komunitné vedeny mistni
rozvoj vyuziva metody LEADER prostfednictvim mistnich ak&nich skupin (MAS). Siroké vrstvy
obyvatelstva tak dostavaji Sanci zapojit se do feseni problematiky jednotlivych oblasti rozvoje
venkova.

Soucasti programu jsou také néktera neprojektova opatfenizaméfena na udrzitelné hospodareni
na zemédélské a lesni pldé: Agroenvironmentalné-klimatické opatieni (AEKQ), Ekologické
zemédeélstvi (EZ), Platba pro horské oblasti a jiné oblasti s pfirodnimi nebo jinymi zvlastnimi
omezenimi (ANC), Platba pro pfechodné podporované oblasti s pfirodnimi omezenimi (PPO).
Do programu je zafazen také dotadni titul Dobré Zivotni podminky zvitat (DZPZ) pro chov hos-
podarskych zvirat.

V souladu se strategii Evropa 2020 jsou obecné cile podpory pro rozvoj venkova na obdobi
2014-2020 podrobnéji vyjadfeny prostfednictvim Sesti priorit platnych pro celou EU.



Mléko a mlécné vyrobky aneb Staci si jen vybrat

Miéko
Produkt mlé¢nych Zlaz samic, ktery vznika po porodu mladéte. Nejcastéji a strukture tuku - v kozim mléce jsou tukové kulicky mensi
se konzumuje kravské, kozi, pfipadné i ovéi mléko. Mléka jednotlivych alépe rozptylené, coz zplisobuje lepsi stravitelnost.
druh( zvifat se odlisuji svym slozenim. Na slozeni maji samoziejmé vliv Koziho mléka vypije prmérny Cech ro&né pouze jeden
i dal$i faktory, mezi néz patfi napfiklad krmeni nebo plemeno zvirete. decilitr.
Slozeni Oznacovani
Mléko musi byt vzdy ozna¢eno informacemi o obsahu tuku,
druh mléka voda Dbilkovina tuk mléény mineralnilatky zplsobu tepelného ogetfeni a datu pouzitelnosti (spo-
* % * cgkr o * o tiebujte do...). U trvanlivého mléka se misto data pouzi-
(IaktA:ﬁza) ho(éeimerr;asl‘{;ﬂr;':f’or) telnosti udava datum minimalni trvanlivosti. Pokud se
nejedna o mléko kravské, musi byt na obale uveden
kravské mléko 87,5 3,3 3,8 4,7 0,7 i druh zvirete.
kozi mléko 86,6 3,6 4,2 4,8 0,8
ovCimleko 83.9 52 6.2 4.2 0.9 Konzumni mléka mdzeme rozdélit podle obsahu tuku na:
+vitaminy A, D, E, K... plnotuéna - nejméneé 3,5 %,

polotuéna-15%a18%,
odtuénéna - nejvyse 0,5 % tuku.
Pro zajimavost

Na 11 kravského mléka je potieba, aby vemenem proteklo az 5501 krve. Mléko oznaéené jako ,Eerstvé”je mléko, které bylo tepelné
Spotieba kravského mléka v roce 2019 v CR éinila na osobu cca 591. oSetfeno pasteraci (zahrati mléka po urcitou dobu
V Plzefiském kraji se chova cca 39 000 ks dojnic s primérnou denni na urcitou teplotu do max. 125 °C za ucelem zniceni
dojivosti 24,691 (stav k 30. 6. 2020, zdroj CSU). patogennich organismd). Toto mléko se musi skladovat
Rozdily mezi kozim a kravskym mlékem jsou piedevsim ve slozeni v chladni¢ce a ma trvanlivost obvykle od 10 do 20 dnC.
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Trvanlivé mléko (UHT = Ultra High Temperature) je mléko, které
proslo tepelnym o$etfenim obvykle pfi teploté 135-150 °C
po dobu nékolika sekund a nasledné bylo plnéno do aseptic-
kych oball. Toto mléko Ize uchovavat pfi béznych pokojovych
teplotach a trvanlivost je prodlouzena obvykle na 4-5 mésic(.

Pro zajimavost

Na farmé a v mlékomatech farmard se vétsinou setkate

s mlékem plnotu¢nym a nepasterovanym (tepelné
neosetfenym). Toto mléko je pfed konzumaci nutno prevafrit.
Néktefi farmari v mlékomatu nabizeji zakaznikim mléko jiz
pasterované, které proslo tepelnou upravou pfi 75 °C po dobu
20 s a poté bylo zchlazeno, jako napf. Milknatur.

Smetana

Tekuty mlé€ny vyrobek ziskany vyhradné z mléka, ktery ma nej-
méné 10 % tuku. Smetana ke $lehani musi mit vice nez 30 %
tuku. Pokud méa smetana vice nez 35 % tuku, oznacuje se tento
vyrobek jako smetana vysokotuéna.

Maslo

Mlécny vyrobek ziskany stloukanim cerstvé nebo zakysané sme-
tany. Aby maslo mohlo byt ozna¢eno svym nazvem, musi obsa-
hovat minimalné 80 % mlééného tuku. Zbytek tvofi voda (max.

16 %) a mlééna susina (bilkoviny, laktéza, min. latky...). Pokud
ma vyrobek niz8i obsah mlé€éného tuku, jedna se o mlé¢ny roz-
tiratelny tuk, napf. Tradi¢ni pomazankové (dfive oznacované
jako Pomazankové maslo).

Typické aroma masla je dano obsahem mastnych kyselin s krat-
kou délkou Fetézce a jeho chut’ doplfuje pfitomnost mléénych
bilkovin. Maslo obsahuje také vitaminy rozpustné v tucich, tedy
A, D EakK.

Pro zajimavost

Maslo s oznacenim €erstvé maslo se smi prodavat maximalné
do 20 dnt od vyroby.

Stolni maslo je maslo, které bylo skladovano v mrazirnach

po dobu az 24 mésicd.

Tradiéni pomazankové (dfive znamé jako Pomazankové maslo)
je tradi¢ni cesky produkt vyrobeny ze zakysané smetany,
obohaceny pridavkem suseného mléka, pripadné susenou
syrovatkou nebo susenym podmaslim, v Zzadném pripadé nesmi
obsahovat rostlinné tuky.

Spotfeba masla v roce 2019 v CR byla na osobu 5,4 kg.

V Plzeriském kraji maslo moc farem nevyrabi, ale nékolik
vyjimek se najde, jako napfiklad Mlékarna Dlouha Ves nebo
Minimlékarna JOMA.



Syry

Vlyrabgji se vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka nebo syrovatky
pomoci syfidla (sladky zplsob srazeni pomoci enzym() nebo
prokysanim (kysely zpUsob srazeni za pomoci mikroorganism{
- napf. Olomoucké tvarGzky). Nasleduje oddéleni syrovatky
a dalSi Upravy syfeniny (ochucovani, zrani...).

Syry mdzeme délit podle mnoha kritérii - podle mléka, z kterého
se vyrabi (kravské, kozi, ovéi...), podle tu¢nosti, obsahu susiny
nebo podle zplsobu technologie vyroby.
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Vyhlaska €. 274/2019 Sb. syry rozdéluje do tfi skupin, a to na pfi-
rodni, tavené a syrovatkove.

Prirodni syry se pak jesté dale déli napfiklad podle zrani na nezra-
jici (Gerstvé nebo termizované) a zrajici (zrajici pod mazem,
v celé hmoté, s plisni na povrchu, s plisni uvnitf hmoty,
dvouplisiiové, v solném nalevu) a také podle konzistence
(obsahu vody v tukuprosté hmoté syra) na mékké, polomékke,
polotvrdé, tvrdé a extra tvrdé.

Cerstvé nezrajici )
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XA Zdroj: OBERMAIER, 0., CEUNA, V. Jak
( parene ) pozndme kvalitu? SYRY A TVAROHY. 2013




Jak je vidno, zorientovat se spravné ve svété syrd je trochu slo-
Zité, a proto pro usnadnéni uvadime alespon nékolik zakladnich
informaci o nékterych druzich syr( a také zajimavosti, které by
mohly byt uzite¢né.

Jsou to syry nezrajici, které nebyly po prokysani tepelné oSetreny.
Patfi sem napf. Zervé nebo cottage. Jak uz nazev napovida, tyto
syry nemaji dlouhou trvanlivost. Tu mizeme prodlouzit termizaci
(zahtev syrina60az 70 °C po dobu né&kolika minut), pfi které vzni-
kaji tzv. termizované syry, napf. Lu¢ina. Nevyhodou termizace je
zni¢eni ¢asti mikrofléry, a to jak Skodlivé, tak i té uzitecné.

Jedna se o syry, pfi jejichz vyrobé se obvykle syfenina nepfihfiva
a ani se nepouziva lisovani. Mezi mékké syry patfi napfiklad syry
zrajici pod mazem (Romadur, pivni syry), syry zrajici v chladu
(Blatacké zlato) nebo syry zrajici v solném nalevu - tzv. bilé syry
(napf. balkansky syr, akawi, feta).

Maji tuzsi konzistenci, daji se krajet. Zraji jeden mésic, ale i dva roky.
Radi se mezi né syry lisované (napt. eidam, gouda...), syry neliso-
vané (napf. tylzsky syr)a syry s mletou syfeninou (napt. ¢edar).

Vlyznacuji se tvrdou konzistenci. Nékdy se jim Fika take syry Svy-
carského typu. Vyrabéji se bud's oky (napf. emental, Primator),
nebo bez tvorby ok (napf. Moravsky bochnik).

Charakteristickym technologickym znakem téchto syr( je dlouha
doba zrani, a to az po nékolik let. Typickym prfedstavitelem této
skupiny je napf. italsky parmezan.

Jedna se o mékkeé a polotvrdé syry s uslechtilymiplisnémi, prede-
v§im rodu Penicillium. Druh pouzité plisné ovliviiuje nejen
vzhled a konzistenci, ale také vyslednou chut' syrd. Mdzeme je
rozdélit na syry s plisni na povrchu (zrani probiha od povrchu
dovnitf, napf. hermelin a camembert), syry s plisni v tésté
(uvnitf), napf. niva, gorgonzola, roquefort a syry s kombinova-
nou plisni(Vitavin).

V posledni dobé velmi oblibené syry. Pro jejich vyrobu se pouzivaji
vétSinou syry polotvrdé. Vylisovana prokysana syfenina se
umisti do paficich bubnd a po zméknuti se pak formuje do poza-
dovanych tvar(. Mezi tuto skupinu syrd patfi napfiklad korba-
Ciky, parenice a oStiepok, ale i mozzarella.

Vyrabéji se roztavenim pfirodnich syrli za plsobeni vysoké teploty
aza pomoci tavicich soli(fosfore¢nych, citratovych).

Ziskavaji se vysrazenim syrovatky nebo smési syrovatky a mléka.
Tyto syry maji nizky obsah sacharid( a tukl. Jejich typickym
zastupcem je napf. ricotta.



Pro zajimavost
Pokud chcete znat presny druh nebo tu¢nost syra, podivejte se

na etiketu, kde dle zdkona tyto informace musi kazdy vyrobce uvadét.

V Plzefiském kraji se na farmach vyrabéji vynikajici syry, a to nejen

z kravského, ale i koziho mléka. Kozi syry zakoupite napfiklad zde:
Farma u Frantigky, Farma Udoli¢ko, Ekofarma Utusice, Farma

na Losenici, Dvlr Krasikov. Z kravského mléka vyrabéji syry naptiklad
v Minimlékarné JOMA, na Sumavském statku, Farmé Babina nebo

na Biofarmé Ekl.

Mnohé z nich byly dokonce ocenény zna¢kou Regionalni potravina
Plzeniského kraje.

Spotieba syri v CR v roce 2019 &inila cca 14 kg na osobu za rok.

SYROVE OKENKO

Feta versus balkan

Podobny, ale piesto jiny. Syr feta je z ov¢iho a koziho mléka a mize se
vyrabét pouze v Recku (chranéné oznaéeni plivodu od roku 2007).
Balkansky syr je podobny typ syra zrajici v solném nalevu. Vyrabi se

z ale z pasterovaného kravského mléka.

Roquefort versus niva

Roquefort je polotvrdy plisfiovy syr pochazejici z Francie vyrabény
vyhradné z ovéiho mléka. Nase niva je podobn4, ale na jeji vyrobu se
pouziva mléko kravske.

Obdobnym typem syra je také gorgonzola. Vyrabi se také z kravského
mléka, ale pouze na izemi Lombardie a Piemontu v Italii. Existuji dva
typy - dolce (sladka) a picante (pikantni) a jejich vyroba je prisné
kontrolovana.
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Camembert versus Hermelin

Tentokrate se jedna o zrajici syry s bilou plisni na povrchu.
Jeden je z Francie a druhy z Cech od Pribyslavi. Jak

z pohledu surovin (kravské mléko), tak vyrobnich
technologii jsou si oba syry velmi podobné, lisi se vSak
chuti, viini a také konzistenci. Zjednodusené se dafici, ze
Hermelin je de facto potomek Camembertu. Camembert
i Hermelin maji patent na jméno. Nazev Hermelin byl
patentovan v roce 1946 a toto oznaceni smi dnes pouzivat
pouze Kral syrii a Sedléansky HERMELIN. Pokud byste si
chtéli pochutnat na ,pravém” Camembertu vyrabéném

ve francouzské Normandii podle starodavného postupu,
hledejte na etiketé oznac¢eni Camembert de Normandie

a ochrannou znamku A.0.C (appellation d'origine
contrélée).

Syrovatka

Tekutina s Zlutozelenym nadechem, ktera vznika jako ved-
lejsi produkt pfi vyrobé syrd nebo tvarohu. Obsahuje
velké mnozstvi kvalitnich bilkovin, vitaminG a mineral-
nich latek. Bilkoviny obsazené v syrovatce jsou snadno
stravitelné a podili se na stavbé svall. Syrovatka je velmi
dllezita také pro metabolismus, Cisti stieva a podporuje
tvorbu stfevni flory. Vyborna je také na oSetfeni proble-
matické pleti. Takze nevylévat, ale vypit nebo umyt obli-
¢ej. Budete nejen zdravi, ale i krasni.

Ov¢i syrovatka zkvasena bakteriemi maselného kvaseni se
nazyva zincice.



Tvaroh

Vznika podobné jako syry vysrazenim mlécné bilkoviny
kaseinu. Tvaroh se mUze srazet kyselinou mlécnou
produkovanou pouze pfidanymi mlékarenskymi kultu-
rami. Vznika tak syfenina, ze které se vyrabi napf. tvrdy
tvaroh na strouhani nebo Olomoucké tvarizky. Mékké
tvarohy se vyrabeji podobné, ale pfi srazeni se pouzi-
vaji navic syfidlové enzymy (napf. chymosin). Sraze-
nina se pak take vylisuje a vznika tvaroh o susiné cca
20 % s rliznou tucnosti.

Pro zajimavost

Obsah tuku u tvarohtl musi byt dle zakona uveden na obale.
Tvarohy tuéné musi obsahovat nejméné 38 % tuku

v susing, polotuéné 15-25 %, nizkotu¢né nebo také jemné
do 15% a odtuénény ¢i meékky tvaroh do 5% tuku v susiné.
Tvaroh je lehce stravitelny, obsahuje vysoké mnozstvi
bilkovin, a pokud chcete trochu zhubnout, je pro vas tou
idealni volbou. Tedy ten méné tucny.

Kazdy Cech snédl v roce 2019 4,7 kg tvarohu.

Plzeriané mohou zakoupit vyborny mékky tvaroh napfr.

v Mlékarné Boubin, u pani Martinkové v Dolni Lhoté
(Miminlékarna JOMA), na Farmé Babina, v Sumavské
mlékarné v Dlouhé Vsi nebo v Meclovské zemédélské, a. s.
Tvrdy tvaroh z koziho mléka mlzete ochutnat na Farmé
u Frantisky. Nejsou to zadné ,light" formy, ale poradné,
tuéné tvarohy na svacinu i do kolaéu ¢i buchet.

Zakysané mlééné vyrobky

Zakysané neboli fermentované vyrobky tvofi Sirokou $kalu mléénych
vyrobkl, do kterych se pfi vyrobé pridavaji riizné kysaci mlé¢né kul-
tury (mezofilni, termofilni...). Ty pfeménuji béhem mlééného kvaseni
¢ast mlé¢ného cukru (laktozy) na kyselinu mlécnou. Vlivem zvysené
kyselosti pfitom dochazi také k vysrazeni bilkovin, coz ma vliv na lepsi
stravitelnost vyrobku. Diky druhu a mnoZzstvi pouzité kultury se pak
jednotlivé vyrobky lisi vni, chutii texturou.

Kysana (zakysana) smetana

Tento vyrobek se fadi do skupiny fermentovanych (zakysanych) vyrobk
mezofilnimi bakteriemi mlé¢ného kvaseni. Podle ¢eské normy musi
vyrobek obsahovat minimalné 10 % mlééného tuku. U nas je k dostani
cca 12% az 30% krémovita kysana smetana. Je lehce stravitelna
a oproti sladké smetané je o néco méné kaloricka.

Créme fraiche [krem fres]

Je obdobny, pdvodné francouzsky vyrobek, ktery obsahuje mini-
malné 30 % tuku. Je jemnéjSi nez zakysana smetana, hodi se jak
do studené, tak i teplé kuchyné. Jeho obdobu si mdzete vyrobit
snadno i doma. Staci smichat smetanu na $lehani(250 g, min. 30 %
tuku)se 2 Izicemi podmasli a nechat v uzaviené nadobé pfi pokojové
teploté cca 12—24 hod. A je hotovo.

Jogurty

Jogurt je tradi¢ni fermentovany vyrobek pochazejici z oblasti Balkanu.
Jiz vroce 1905 objevil bulharsky Iékaf Stamen Grigorov mikroorganiz-
mus, ktery zpUsobuje pfeménu mléka na jogurt.



Jogurty se vyrabi z mléka, smetany, podmasli nebo jejich
smési pomoci tzv. jogurtovych kultur - bakterii mlécného
kvaseni typu Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus ther-
mophilus (termofilni bakterie), které preménuji laktozu
na kyselinu mléénou. Jogurty se mohou lisit obsahem tuku,
ochucenim (ovoce, ¢okolada...) nebo svoji konzistenci.
Podobné jako ostatni kysané mlé¢né vyrobky jsou i jogurty
vyznamnou slozkou zdravého jidelni¢ku. Jsou vybornym
zdrojem pro télo dobfe vyuzitelného vapniku, kvalitnich bilko-
vin a dalSich vyznamnych slozek.

Pro zajimavost

Kazdy jogurt musi obsahovat nejméné 10 miliont Zivych
mikroorganismu v 1g, a to i na konci data trvanlivosti. O tom,
jakou bude mit jogurt chut’, rozhoduje pomér pouzitych
mikroorganisma. Cim vétsi pomér laktobacilli, tim jsou jogurty
kyselejsi.

Jogurty v Plzeriském kraji vyrabi napriklad Miékarna Boubin,
Minimlékarna JOMA, Farma Milda, Milknatur, Mlékarna Dlouha
Ves, Farma u FrantiSky, Farma Babina nebo Meclovska
zemédeélska. VSechny farmy je vyrabi zranim pfimo v kelimku.
Kdyz tyto jogurty otevrete, na jejich povrchu je nazloutla
tekutina - syrovatka. Urcité nevylévat, vypit nebo zamichat
do jogurtu, jak jiz bylo uvedeno vyse.

Recky jogurt a jogurt feckého typu

Nazvy zni podobné, ale je mezi nimi rozdil, a to pfedevsim
v technologii vyroby.
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Pfi vyrobé feckého jogurtu se cezenim odstranuje syrovatka,
¢imz se zvysi podil susiny a jogurt ziska velmi hustou krémovitou
konsistenci. U jogurtu feckého typu je podobného vysledku
(slozeni) dosazeno dodate¢nym pridanim bilkovin. Oba jogurty
se oproti klasickému” jogurtu vyznacuji vy§§Sim mnozstvim
mléénych bilkovin a také vy$Sim obsahem vapniku a sodiku.
Takze idealni strava pro ,svalovce”.

Skyr

Fermentovany mléény vyrobek, jehoz plvodni domovinou je
Island. Vypada jako jogurt, ale neni tomu tak. K jeho fermentaci
se totiz pouziva jina bakterialni kultura a jiny technologicky
postup, podobny jako u vyroby feckého jogurtu, kdy se po zaky-
sani odstredi syrovatka. Diky tomu je skyr husty, obsahuje vice
jak 10 % bilkovin a malo tuku. Vyzna€uje se také vysokym
obsahem vapniku vazaného pravé na mléénou bilkovinu. Je
vhodny pro déti, sportovce, ale také seniory jako prevence
osteoporozy.

Kysané mlécné napoje

Kefir

Fermentovany mlécny vyrobek, ktery ma plvod ve stfedni Asii
v oblasti Kavkazu. Kefiry a kefirova mléka se v sou¢asné dobé
pfipravuji nej¢astéji z kravského nebo koziho pasterovaného
mléka pFidanim kefirové kultury z tzv. kefirovych zrn (kombi-
nace bakterii a kvasinek). Béhem prokysavani diky kvasinkam
dochazi v malé mife také k alkoholovému kvaseni, coZ zplso-



buje u kefiru mirnou perlivost a specifickou osvézujici chut. Je
dobfe stravitelny, obsahuje celou fadu latek prospésnych pro
nase zdravi.

Vlyborny farmarsky kefir zakoupite napf. v mlékarné rodiny Dubo-
vych nebo na Farmé u Frantisky.

Pro zajimavost

Kefir si mizete zkusit vyrobit i doma. Do 11 mléka
(pasterovaného) pridejte 2 az 3 Izice kvalitniho kefiru,
protfepejte a nechte zrat pfi pokojové teploté cca 24 hodin.
Poté pfendejte na chladnéjsi misto (cca 16°C) a nechte opét 24
hodin stat. Nadobu UpIné nezavirejte. PFi zracim procesu
vznikaji plyny, které potfebuji unikat. Poté mizete prendat

do lednice a konzumovat. Pfi vyrobé pouzivejte pouze sklenéné
nebo plastové nadoby, kefir totiz nema rad kovy.

Podmasli

Mlé¢ny vyrobek, ktery vznika jako vedlejsi produkt pfi stloukani
masla. K fermentaci se pouzivd mix laktokokd. Podmasli ma
mirné nakyslou chut’a obsahuje minimum tuku.

Acidofilni mléko

Privyrobé se mléko zakysava tradi¢ni smetanovou kulturou a kul-
turou Lactobacillus acidophilus, kteréa snizuje pH vyrobku. Diky
tomu se vyznacuje acidofilni mléko oproti ostatnim vyrobkim
kyselejsi chuti. Ma také vyrazné probiotické ucinky, které pozi-
tivné ovliviuji sloZeni stfevni mikrofléry.

Zakys

Takto muize byt oznacen de facto jakykoli vyrobek, ktery vznikl
zakysanim pomoci jakékoli mlécné kultury (jogurtové, smeta-
nové nebo kefirové), a to za podminky, Ze obsahuje alespon
jeden milion bakterii na 1g vyrobku.

Neékdy uvadéji vyrobcinazev kyska, coz je vlastné zakys fermento-
vany pomoci smetanové kultury.
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Vaclav Dub | Mlékarna Boubin

Rodinna farma hospodatici v podhlfi Sumavy asi 2,5km jizné
od Horazdovic. Jeji soucasti je od roku 2016 také mala mlé-
karna, ve které Dubovi zpracovavaji mléko z vlastniho chovu
¢eského strakatého skotu. Mléko a vSechny vyrobky, jako je
kefir, jogurt, tvaroh nebo zmrzlina, je mozno zakoupit pfimo
na farmé prostfednictvim prodejnich automatl. Zamérem
Dubovych je vyroba kvalitnich pfirodnich produktd, bez obsahu
zahustovadel, konzervantl, barviv a aromat. O tom, Ze se jim

jejich cil dafi, svédci také ocenéni prestizni znackou Regionalni
potravina Plzenského kraje udélenou Ministerstvem zemédél-
stvi vyrobklm kefir (2017) a tvaroh tu¢ny (2020).

B Kontakt
Boubin, 341 01 Horazdovice
www.mlekarnaboubin.cz




Projekty PRV

Vybaveni minimlékarny

Operace: 4.2.1 Zpracovani a uvadéni na trh
zemédeélskych produktd

Projekt prispél k dovybaveni minimlékarny o vakuovaci
bali¢ku, robot s prislusenstvim, pojizdné pracovni stoly a dalsi
drobné prislusenstvi. Diky tomu tak mohou Dubovi
zpracovavat na farme vice jak 200 litrd mléka tydné

a nabidnout zakazniktm $irsi sortiment vyrobku.

Nakup automatu na mrazené vyrobky
Operace: 19.2.1 Podpora provadéni operaci

v ramci komunitné vedeného mistniho rozvoje
Cilem projektu bylo pofizeni automatu na mrazené vyrobky,
aby si zakaznici sami bez obsluhy mohli zakoupit pfimo
na farmé zmrzlinu, kterou Dubovi nové vyrabegji.



Zemédélska vyroba Stroleny, s.r. o.

& 2

Rodinna farma se nachazi v malebné poSumavské
vesnici Kvasinovice nedaleko Horazdovic, kde ji
v roce 1993 zalozil Miloslav Stroleny. Souc¢asti hos-
podarstvi je také mald mlékarna Milda, ktera se
specializuje na vyrobu bilych jogurtd tradi¢ni meto-
dou zrani v kelimku. Filozofie mlékarny se zaklada
na vyrobé kvalitnich pfirodnich vyrobkd pro zdravy
Zivotni styl se stoprocentni garanci plivodu.

18—19

L.

Farma nabizi také moznost ubytovani ve tfech apartmanech v penzionu, kde
si navstévnici mohou vychutnat pravou atmosféru venkova a krasy posu-
mavske pfirody.

B Kontakt

Farma Miloslav Stroleny, Kvasnovice 31, 341 01 Horazdovice
www.mlekarnamilda.cz




Projekt PRV

Kréni respondeéry

k identifikaci zvirat

Operace: 4.1.1Investice

do zemédélskych podniki

Nakup modernich respondérd vé.

dal$i potfebné technologie prispél

ke zlepseni monitoringu zdravotniho
stavu dojnic, optimalizaci krmeni a lepsi
arychlejsi detekci fije. Toto vSe se take
pozitivné odrazi v kvalité ziskavaného
mléka a vyrabénych jogurtl.




ifi Zeleny | Farma Zeleny

Farmu s chovem mlééného a masného skotu naleznete K farmé patfi také bourarna masa s prodejnou v Drouhavéi. Byci z vlast-
nedaleko SuSice, uprostfed krasné Sumavské pfirody. niho chovu plemene hereford jsou porazeni na nedalekych jatkach,
Myslenku zaloZeni vlastni farmy realizoval jeji majitel Jifi na farmu se vozi zpét zchlazené maso k desetidennimu zrani. Poté je
Zeleny uZ v roce 1993. V dnes$ni dobé hospodafi farma rozbourano, vakuové baleno a pfipraveno pro distribuci. Zajemci si
s 200 kusy skotu a produkuje vyrobky na tuzemsky produkci, v€etné zdejSich uzenin, mohou zakoupit pfimo na farmé,
i zahrani¢ni trh. ve farmarském obchodé v Susici, na farmarskych trzich nebo pro-

stfednictvim e-shopu.
V Hornim Starikové se nachéazi mlé¢na farma. Cca 100 doj-
nic plemene hol$tyn je zde dojeno modernim automatic-

kym robotem. Cast mlééné produkce se prodava pfimo B Kontakt
na farmeé, ¢ast prostrednictvim prodejniho mlé¢ného auto- Drouhavect 3, 341 01Kolinec
matu v nedaleké Susici a ¢ast je dodavana do mlékarny. www.farmazeleny.cz
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Projekt PRV

Modernizace farmy - Jifi Zeleny

Operace: 4.1.1Investice do zemédélskych podniku
Zamerem projektu bylo zefektivnéni chovu dojnic mlééného
typu chovanych na farmé, a to diky rekonstrukci stavajici staje
skotu a potizenim dojiciho robota. Neméné ddlezitym cilem
byla také ochrana zivotniho prostredi. Zakoupené propojovaci
hadice umoziuji bezikapové ¢erpani jimek na tekuta organicka
hnojiva, coz pfispiva ke snizeni uniku NH, do ovzdusi.




Jan Ma¢l | Ekofarma rodiny Maélovych

Historie rodinné farmy Maclovych saha az do roku 1900, kdy jejich
pradédecek zakoupil v podhorské visce na hranicijiznich a zapad-
nich Cech 8 ha plidy a malé pohostinstvi. Jeho nasledovnikiim se
podafilo najeho tradici Uspésné navazat a dnes provozuji moderni
prosperujici farmu s chovem mlé&ného a masného skotu v rezimu
ekologického zemédeélstvi a maly penzion.

V Mac¢icich na Horazdovicku byla vybudovana nova prostorna staj pro
dojnice Ceského strakatého skotu s technologii robotického
dojeni. Zvifata zde maji pfistup na pastvinu, pouze v zimnim obdobi
jsou ustajena v novém kraviné s boxovymi lozi s gumovymi matra-
cemi s ¢aste¢nou podestylkou ze slamy a pfistupem do vybéhu.
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Mléko je dodavano z vétsi ¢asti do mlékarny, zbytek si mohou
zakaznici koupit pfimo na farmeé pres mlé¢ny automat.

Kromé farmy v Macicich provozuji Maclovi také hospodarstvi
v nedaleké Visce. Na 100 ha zdejSich pastvin chovaji stado
masného skotu plemene aberdeen angus taktéz v rezimu
ekologického zemédélstvi.

Bl Kontakt
Macice 38, 342 01 Sobésice
FB: Penzion - Farma Macice




Projekt PRV

Rekonstrukce jimek,

pofizeni strojii do ZV

Operace: 4.1.1Investice

do zemédélskych podniki
Vysledkem projektu jsou dvé stavebné
zrekonstruované jimky, které maji nyni
leps$i tésnost, coZ zamezi Gnikim
kejdy do okolniho prostredi. Zaroven
byla prodlouzena jejich zivotnost.

Dale doslo k modernizaci strojového
parku. Byly pofizeny diskové zaci listy,
obracece pice a hadicovy aplikator

za Ucelem snizeni nakladl na udrzbu
strojli a Uspory emisi ¢pavku.




Miroslav Melcher | Biosyrarna a rodinna farma Melcher
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Na loukach a pastvinach hory Svatobor nedaleko mésta Susice se
rozprostira farma rodiny Melcherovych. Jejich pfedkové prisli
do Cervenych Dvorcl v roce 1952. Rodina v souéasné dobé
na farmeé chova stado cca 12 dojnic ¢eského strakatého skotu,
které se polovinu roku pase na ekologicky obhospodarovanych
pozemcich a polovinu roku je ustajeno ve staji a krmeno pouze
senem s pfidanim jadra z vlastni produkce. Travni porosty jsou
hnojeny chlévskou mrvou a pravidelné& vapnény. Diky tomu pas-
tviny produkuji velmi kvalitni krmnou hmotu, ktera vyznamné
ovliviiuje chut'a vini mléka. K tomu pfispivéa i mistni klima pod-
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héiti Sumavy. Toto vée se pak napIno rozvine v kvalité syrd, vyra-
bénych ¢leny rodiny v malé syrarné pfimo na farmé. Syry
i ostatni produkty je mozné zakoupit pfimo na farmé nebo
na farmarskych trzich v Susici ¢i Plzni, kam Melcherovi pravi-
delné jezdi prodavat.

Hl Kontakt
Cervené Dvorce 11, 342 01 Susice
www.youtube.com (Farma - syrarna Melcher)



Projekty PRV

Zefektivnéni Zivocisné vyroby

Operace: 4.1.1Investice do zemédélskych podnikd

Projekt prispél k zakoupeni dopravniku steliv, kterym mohou Melcherovi
sami prepravovat vlastni vyprodukovaneé stelivo a byt tak nezavisli

na poskytovatelich sluzeb. Zaroveri je usnadnéna i manipulace s baliky.

Modernizace vybaveni pro ZV

Operace: 4.1.1Investice do zemédélskych podniku

V ramci projektu byly pofizeny nové stroje pro sklizefi picnin a také
mobilni oploceni pastvin pro ovce. To vSe prispélo ke zlepseni kvality
produkovanych krmiv a zlepSeni kvality zivo¢iSné vyroby na farmé.




Sumavsky statek Dlouha Ves, s.r. 0.

Na pdli cesty mezi Sus$ici a Kasperskymi Horami se nachazi
Sumavsky statek Dlouha Ves, s. r. 0., ktery hospodafi na vymére
okolo 1 000 ha zemeédélské pldy. Kromé klasické rostlinné
vyroby se farma zabyva chovem mlé¢ného skotu a také mas-
ného skotu plemene charolais.

0d roku 2015 je v provozu vlastni mlékarna, ve které se denné
zpracovava cca 8001 ¢erstvého mléka od dojnic ¢eského stra-
katého skotu. MoZnost sezonni pastvy a osobni pfistup ke zvi-
fatlm se pozitivné projevuje nejen na kvalité miéka, ale

26-27

i na kvalité mléénych vyrobkd, jejichZ sortiment je rok od roku
pestrejsi. V nabidce jsou nyni zakysy, jogurty, ¢erstvé a zrajici
syry, maslo, zakysana smetana a mnoho mléénych dezertd.
V |été je mozné ve farmarské prodejné, ktera navazuje pfimo
na vyrobnu, ochutnat také osvézujici to¢enou zmrzlinu.

Bl Kontakt
Dlouha Ves 98, 342 01 Dlouha Ves
FB: Sumavska Miékarna
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Projekt PRV

Rekonstrukce seniku, pofizeni hadicového
aplikatoru

Operace: 4.1.1Investice do zemédélskych podnik{
Diky rekonstrukci seniku byla prodlouzena Zivotnost
stavby a zajistény vhodné a suché prostory pro
uskladnéni steliv pro skot. Suché stelivo bez plisni
napomaha k lepsimu zdravotnimu stavu zdejsich zvifat,
coz se pozitivné odrazi i na kvalité produkovaného mléka.
Dale byl pofizen novy hadicovy aplikator tekutych
statkovych hnojiv za t€elem snizeni Uniku dusiku

ve formé ¢pavku do ovzdusi.




Zemédélska vyroba Milknatur, a. s.

Rodinna farma Milknatur obhospodaruje cca 600 ha zemédélské
pldy v okoli Lini na severnim Plzefisku. Jeji zalozeni se datuje
od roku 1993, kdy probéhla privatizace statniho statku Ulice.
0d samého pocatku se farma specializuje na vyrobu miéka
a mlé¢nych napojl, nové také pribyl i prodej teleciho masa.
V soucasnosti je na farmé ustajeno pfiblizné 220 dojnic hol-
Stynského plemene a jejich mléko se zpracovava ve faremni
mlékarné. Ze Setrné pasterovaného mléka se vyrabi mléka cer-
stvd, ochucend, zakysy a kefir. Prodej probiha ve farmarskych
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obchodech, v regionalnich obchodech velkych fetézcl, pres
mlékomat u farmy, v jidelnach Skol, ale i ve Skolach v programu
.MlIéko do skol". Diky tomu se mohou zakaznici kazdy den dostat
ke kvalitnim ¢eskym regionalnim produktim.

Bl Kontakt
Na Vypichu 636, 330 21 Liné
www.milknatur.cz




Projekt PRV

Technologické a stavebni
upravy dojirny s ¢ekarnou
Operace: 4.1.1Investice

do zemédélskych podniku

Projekt prispél k modernizaci dojirny
na farmé. Bylo vybudovano nove
zarizeni o kapacité 2 x 10 dojicich mist
v paralelnim usporadani. Nova dojirna
umoznuje zvysit efektivnost produkce
mléka a zaroven takeé prispiva

ke zlepSeni welfare zvirat pfi dojeni.




Ludék Maruna | Ekofarma Utusice

Maléa rodinna farma manzeld Marunovych se nachaziv malé
vesniéce Utusice jizné od Plzné a zabyva se chovem koz
a produkci koziho mléka a mlécnych vyrobkd. Jak s obli-
bou fika pani Marunova, v§e zacalo UpIné nevinné v roce
2014, kdy béhem matefské dovolené hledala vlastni
seberealizaci. Do cesty jim tehdy s manzelem pfisly prvni
dvé kozy a Marunovi s radosti za¢ali ziskdvat prvni ruéné
nadojené ,zdrave” mléko pro sve déti.

Nyni Zije na farmé pres 40 Ceskych bilych kratkosrstych
koz a stado se kazdoroéné rozrista. Manzelé se dale
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zabyvaji chovem masného skotu plemene galloway a nové také vycvi-
kem jizdy na konich v&. ustajeni koni.

V provozu je také od roku 2018 mala faremni minimlékarna, kde vznikaji
z koziho mléka Cerstvé syry a jogurtové napoje. Uz ne jen pro potfebu
rodiny, ale v§ech zakaznik{, ktefi maji radi kvalitni bio kozi vyrobky.

B Kontakt
Utusice 24, 332 09 Sténovice
www.ekofarmautusice.cz




Projekt PRV

Uvadéni zemédélskych
produktl na trh

Operace: 19.2.1 Podpora
provadéni operaci v ramci
komunitné vedeného
mistniho rozvoje

Porizeni dalsiho vybaveni

do malé minimlékarny (syrarska
harfa, vakuovacka a etiketovaci
vaha) pomaha Marunovym

k efektivnéjsi vyrobé kvalitnich
mléénych vyrobka.




Meclovska zemédélska, a. s.

Moderni, prosperujici firma sidlici nedaleko HorSovského V soucasnosti méa spole¢nost v portfoliu vice nez 15 druht jogurtd, zakys,
Tyna v okrese Domazlice. Zabyva se klasickou zemédél- kefirova ochucena mléka, meékky tvaroh a tvarohovy dezert s jogurtem,
skou ¢innostiv oblastirostlinnéi zivocisné vyroby. Hlavni ktery ziskal v roce 2020 prestizni ocenéni Regionalni potravina Plzefi-
¢innosti farmy je chov skotu holStynského plemene ského kraje. Farma spolupracuje také s akademickou sférou. S Jiho-
zaméreny na produkci mléka. Rostlinna vyroba je zastou- ¢eskou univerzitou probihaji pokusy pfi péstovani kotvicniku zemniho
pena péstovanim obilovin, olejnin a plodin uréenych pro a maraliho kofene.
vyrobu objemnych krmiv pro skot. V areélu firmy v Mec-
lové je provozovana také bioplynova stanice, &erpaci B Kontakt
stanice LPG a od kvétna 2019 jsou zde prodavany mléc¢né Meclov 72, 346 01 Hor$ovsky Tyn
vyrobky z faremni minimlékarny v Srbech. www.meclovska.cz

32—-33



Projekt PRV

Modernizace farmy - Meclovska zemédélska, a. s.
Operace: 4.1.1Investice do zemédeélskych podniku
Projekt byl zaméfen na komplexni fe$eni problému

v Zzivocisne vyrobé na farmeé. V ramci projektu byly napf.
zrekonstruovany staje pro vysokobrezijalovice (130
ustajovacich mist), staje pro jalovice (240 ustajovacich mist)
a vybudovany skladovaci kapacity krmiv s jimkou. Byla také
feSena rekonstrukce stavajiciho hnojisté a jimek. Projekt
prispél k zajisténi dostate¢nych skladovacich kapacit krmiv,
bezpecnému skladovani statkovych hnojiv, optimalizaci
logistickych tras a v neposledni fadé ke zlepseni welfare
zvifat chovanych na farme.




Farma u Frantisky, s.r. o.

,PFiroda je pro nas na prvnim misté. Snazime se vyuzit jeji silu a pro-
stredky k tvorbé nasich produktd. Bio kvalita, to je to, o¢ namjde.”
Tak zni hlavni motto Farmy u FrantiSky, ktera se nachazi v obci
Soumér na Tachovsku. Spole¢nost byla zalozena v roce 2016, kdy
po dohodé s pani FrantiSkou Spurnou prevzal jeji syn spole¢né
s dal$imi kolegy malé hospodarstvi. Postupné buduji moderni
farmu, kterd vSak respektuje zakonitosti mistni pfirody a jejich
zvifecich obyvatel. Farma se od prvopocatku orientuje na chov
koz a zpracovani koziho mléka, nechybi ale ani chov ovci nebo
dribeze. Postupné pfibylo péstovani brambor a zeleniny.
Na vSech pozemcich farmy se hospodafi v rezimu ekologického
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zemédélstvi, coZ se pozitivné projevuje nejen na kvalité pady,
krmeni, ale i na vlastnostech véech produktd, které se na farmeé
vyrabéji, tedy na mléce, jogurtech, jogurtovych napojich, ¢ers-
tvych syrech, vajikach, medu nebo zeleniné. Zdejsi vyrobky, ale
i vyrobky od okolnich farmart jsou k dostani v malém obchldku
pfimo na farmé nebo prostfednictvim faremniho e-shopu.

H Kontakt
Soumér b4, 348 02 Boru Tachova
www.farmaufrantisky.cz




Projekt PRV

Rozvoj rostlinné vyroby

Operace: 4.1.1Investice

do zemédélskych podnik

VétsSina operaci v rdmci sklizné a oSetreni
trvale travnich porostd (TTP) byla fe$ena
na farme sluzbou, pfipadné zastaralymi
zemédélskymi stroji. Projekt umoznil
nakup zakladnich strojd pro oSetieni TTP
a také pro péstovani brambor (saze¢).
ZvySuje se tak sobéstacnost v ramci
dal$iho potfebného zafizeni farmy.




BEVA invest, s.r. o. | Dvir Krasikov

Dvir Krasikov je rozsahly zemédglsky areal nedaleko Konstanti-
novych Lazni, ktery byval v historii knizecim popluznim dvorem
zahrnujicim pivovar, mastale, kraviny, teletniky, bramborarnu,
kovarnu, zahradnictvi, stodolu, Spejchar a dalsi stavby.

V soucasné dobé farmu spravuje rodina Sittovych ve spolupraci
s dalSimi pfiznivci. Od roku 2005 se postupné podafilo ¢ast
statku zrekonstruovat a vybudovat nejen staje pro koné, kozy
a ovce, zamecnickou dilnu, pilu a truhlarnu, ale i maly kramek
s farmarskymi produkty a vyrobnou pfirodnich mydel, penzion,
bistro, zookoutek a také faremni syrarnu. Zde se zpracovava
mléko od cca 100 koz chovanych na farmé. Mléko a syry se zpra-
covavaji tradi¢ni metodou bez pfidani konzervantl nebo dochu-
covadel. Mezi nejoblibenéjsi produkty patfi ¢erstvé kravské
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a kozi syry pikantni, bylinkové, grilovaci, halloumi ¢i salatové.
V nabidce jsou i dal§i mlé¢né a zakysané vyrobky. Farma dale
nabizi prohlidky zookoutku a ubytovani. V sezoné také radu
spolecenskych akci od country ball, pres tradi¢ni vitani jara,
dozinky, divadelni pfedstaveni az po branné soutéze pro déti
z détskych domovl a pro zakladni $koly.

Navstévnikim je k dispozici i sezonni obcerstveni s venkovnim
sezenim nebo posezenim v mydlarné.

H Kontakt
Krasikov 1, 349 52 Kokasice
www.dvur-krasikov.cz




Projekt PRV

Zlepseni technologie v syrarné Krasikov
Operace: 19.2.1 Podpora provadéni operaci v ramci
komunitné vedeného mistniho rozvoje

Vyrobou syrli se na farmé v Krasikové zabyvaiji uz 8 let.
Technologie vSak neodpovidala modernim trenddm
zpracovani. Diky projektu byl pofizen novy pastér na mléko
(100-110 1), chladici tank (100-1101) a syrarské vany. Nové
vybaveni zkvalitni, zefektivni a usnadni vyrobu.




Sir Bohemia, s.r. o.1 Farma Babina

Farma Babina byla zalozena v roce 2015 jako sougast Skolniho
statku Plasy (do roku 2020) a jiz od pocatku své existence se
specializuje na tradi¢né pojatou, klasickou rucni vyrobu dle
plvodnich receptur, z Cerstvého, Setrné pasterovaného plno-
tu¢ného kravského mléka.

Pavodnich nékolik druhC produktl se postupem ¢asu rozsifilo az
na 27 typUl vyrobkd, pocinaje plnotué¢nym mlékem a mléénymi
napoji, pres bilé i ovocné jogurty, tvaroh, krémy, proteinové
syrovatkové napoje az po Cerstvé prirodnia tvrdé syry.
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V8echny produkty jsou bez jakychkoli pfisad, konzervantd,
dochucovadel, barviv ¢i écek. Jen Cerstvé mléko, pfislusné
mlécné kultury, pfipadné pfirodni ovocné koncentraty Ci
troska kuchynské soli a kofeni. K tomu pecliva ruéni prace
a pfisna hygiena.

H Kontakt
Babina 76, 33101 Plasy
www.farmababina.cz
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Opatieni PRV

Skolni statek Plasy - Babina, s. r. 0.
M10 Agroenvironmentalné-klimaticke
opatieni (AEKQ)*

M13 Platby pro horské oblasti a jiné
oblasti s prirodnimi nebo jinymi
zvlastnimi omezenimi (ANC)****




ifi Ekl | Biofarma Ekl

Historie rodinné farmy saha do roku 1991, kdy Eklovi za¢ali hospo-
dafit na pozemcich uprostied lesl na okraji pfirodniho parku
Rade¢ narozhraniBrdske a Kfivoklatské vrchoviny. Vroce 2005
pak pfesli z konvenéniho na ekologicky zplsob hospodareni
s produkci certifikovanych biovyrobkl. Hlavnim dlvodem
k tomuto kroku byla ochrana zdej$i unikatni pfirody. Pida a pfi-
roda jsou pro Eklovy velmi cenné. Na obhospodarovanych lou-
kach kvetou rostliny, které nikde jinde v Cechach nenajdete.

0d samého zacatku se farma specializuje na péstovani obilovin
a produkci mléka, ze kterého jeji majitelé vyrabéji celou fadu
kvalitnich mléénych produktd. Mezi prvnimi byl tvaroh, ke kte-
rému se CGasem pfidal jogurt, sladky tvarohovo-smetanovy
krém, zakysané mléko a syry - cerstvé, nakladané v oleji,
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halloumi, camembert nebo balkan. Cerstvy syr s bylinkami byl
mimo jiné ocenén v narodni soutéZzi malych vyrobcd syrl
v Mikulové (druhé misto). Vyjma mlécnych vyrobkl je zde
k zakoupeni i celozrnna mouka, maslo nebo vaji¢ka.

Farma je také oblibenym vyletnim mistem pro rodiny s détmi. Mali
navstévnici simohou pohladit telatka nebo si zblizka prohlédnout
dalsi zvifeci obyvatele. K vidéni je také mnoho druhl ptakd, ktefi
tu diky $etrnému obhospodarovani zdejsi krajiny nasli svij domov.

H Kontakt
Pliskov 7, 338 08 Zbiroh
farma-ekl.business.site




Opatieni PRV

M10 Agroenvironmentalné-
klimatické opatreni (AEKO)*
MT11 Ekologické zemédélstvi (EZ)**
M13 Platby pro horské oblasti a jiné
oblasti s pfirodnimi nebo jinymi
zvlastnimi omezenimi (ANC)****

Foto: Biofarma Ekl




Ing. Pavel Kvita | Farma Na Losenici

Maléd rodinng farma se nachazi v krasném horském prostredi
narodniho parku Sumava, u Ficky Losenice v méstedku Rej-
$tejn. Motivem pro jeji zalozeni byla laska k pfirodé a zvifatdm
a upfimna snaha podglit se o tyto pocity s navstevniky zdejsich
hor.

Hlavni ¢innosti farmy je vyroba chutnych kozich a ovgich syrd
z vlastniho mléka od cca 30 ks vychodofriskych ovci a kfizenek
anglonubijskych koz. Za timto uc¢elem byla na farmé vybudo-
vana samostatna syrarna, umisténa ve specialnim kontejneru.

4243

Kromé mlécnych vyrobkl je mozné na farmé zakoupit také med
nebo jehnéci maso.

Farma je oteviena navstévniklim celoro¢né s moznosti, krmeni
a pozorovani zvirat.

H Kontakt
Ing. Pavel Kvita, Kasperskohorska 158, 341 92 Rejstejn
www.farmanalosenici.cz




Opatieni PRV

M12 Platby v ramci sité Natura 2000
a podle ramcové smérnice o vodé***
M13 Platby pro horské oblasti a jiné
oblasti s pfirodnimi nebo jinymi
zvlastnimi omezenimi (ANC)****



Ing. Jan Junek | Farma Udoli¢ko

Farma Udoli¢ko je mala rodinna farma manzel( Jana a Ivety Jun-
kovych hospodatici na cca 25 ha luk a pastvin v CHKO Cesky les.
Faremnihospodarenije zaméreno hlavné na chov ovci plemene
clun forest, koz, zpracovani ovéi viny a vyrobu mléénych pro-
duktl z koziho mléka.

Jak uvadi pan Junek: ,Prvni koza se na nasi farme objevila jiz
vroce 2008, ale s opravdovym chovem koz a vyrobou syrd jsme
zacali az v roce 2013 a rok poté jsme ziskali ocenéni Regionalni
potravina Plzefiského kraje 2014 za kozi syr s ofechy.”
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V soucasné dobé je na farmé chovano cca 30 dojnych koz, pre-
vazné krizenek kozy anglonubijské. Z jejich bio mléka vyrabéji
Junkovi $irokou $kalu mlé¢nych vyrobkid. Od Gerstvych syrd
pfes uzené, syry na grilovani, az k tvarohu, kefiru ¢i krému
zricotty, tvarohu a pazitky.

Hl Kontakt
Ing. Jan Junek, Borska 130, 348 06 Pfimda
www.farmaudolicko.cz
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Opatieni PRV

M10 Agroenvironmentalné-
klimatické opatieni (AEKO)*
M11Ekologické zemédélstvi (EZ)**
M13 Platby pro horské oblasti

a jiné oblasti s pfirodnimi nebo
jinymi zvlastnimi omezenimi
(ANC)****




Jaroslava Martinkova | Minimlékarna JOMA a soukroma farma Holstyn

Soukroma farma HolStyn znama taktéz jako Minimlékarna Kvalitu vyrobk( ocenila také porota soutéze Regionalni potravina
JOMA se zabyva chovem mlécéného skotu a vyrobou mléc¢- Plzeniského kraje udélenim znacky v roce 2016 a 2011(kysané mléko),
nych produktl. Z mléka z vlastni produkce se v mimimlé- 2012 (jogurt bily), 2011 (pfirodni syr)a v roce 2010 za smetanovy krém.
karng, ktera byla na farmé vybudovana v roce 2000, vyrabi
napfiklad syry, jogurty, tvaroh, zakys a dal$i produkty. Pfi
vyrobé se vychazi z tradiénich receptur bez pouziti jakychkoli B Kontakt
pridatnych latek. Vyrobky mlzete zakoupit pfimo na farmé, Jaroslava Martinkova, Dolni Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
ve farmarskych obchodech nebo na farmarskych trzich. www.joma.farm




Opatfeni PRV

M13 Platby pro horské
oblasti a jiné oblasti
s pfirodnimi nebo
jinymi zvlastnimi
omezenimi (ANC)****




Vysvétlivky Zdroje

Obermaier, 0., Cejna, V. Jak pozname kvalitu?

Cilem opatfeni je podpofit zplsoby vyuziti zemédélské pldy, které SYRY A TVAROHY. 1. vyd. Sdruzeni &eskych
jsou v souladu s ochranou a zlepSenim zivotniho prostfedi, krajiny spotrebitell, 2013. ISBN 978-80-87719-06-0
a jejich vlastnosti. Opatfeni podporuje zachovani obhospodarovanych

Uzemi vysoké pfirodni hodnoty, pfirodnich zdrojU, biologické rozmani- Bezpeénost potravin A-Z. Internetovy portal
tosti a udrzbu krajiny. bezpecénosti potravin - [online]. Dostupné z:

www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92086.aspx

Opatreni podporuje systémy hospodareni Setrné k zivotnimu prostredi Skupiny mléénych vyrobkt - Mléko Vas Zdravi.

s cilem posilit prevenci degradace pldy, zachovat a obnovit cenna Uvod - MIéko Vas Zdravi[online]. Copyright
stanovi$té na zemédélské pldé z hlediska druhové rGznorodosti © 2021, [cit. 08.04.2021]. Dostupné z:

a zvysit ekologickou stabilitu a estetickou hodnotu krajiny. www.mlekovaszdravi.cz/skupiny-mlecnych-vyrobku

Kysané mlééné vyrobky a jejich druhy.
STOBklub - Zdravy Zivotni styl a hubnuti s rozumem.

Pomoc zemédélclm, ktefi hospodafi v oblasti Natura 2000 nebo [online]. Copyright ® 2012 [cit. 08.04.2021].
v Uzemich na né navazujicich. Jedna se zpravidla o velmi cenné plochy Dostupné z: www.stobklub.cz/clanek/kysane-
z hlediska ochrany druhové rdznorodosti a dochazi zde k omezeni mlecne-vyrobky-a-jejich-druhy/

intenzivnich technologii (omezeni hnojeni).

Toto opatfeni podporuje farmare, ktefi hospodafi v oblastech s pfi-
rodnimi nebo jinymi zvlastnimi omezenimi. Napomaha tak k trva-
[ému vyuzivani zemédélské pldy, k zachovani venkovské krajiny
a k zachovani a podpofe trvale udrzitelnych systém( zemédélského
hospodareni.
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