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Miékarenskym vyrobkem roku se stalo Kefirové mléko z ValaSska merunkové

Miékarenskym vyrobkem roku 2026 v kategorii Mléko a mlééné napoje se stal vyrobek
patii k pfednim vyrobciim kysanych napoji. Vyrabi jak kefirova, tak acidofilni mléka. Kefirova
mléka nizkotuéna se skvéle hodi mimo jiné i do dietniho jidelni¢ku, at’ uz jako zdrava sva€inka
nebo napriklad jako pfisada do vecerniho salatu. Tyto vyrobky hraji dalezitou roli ve zdravém
stravovani. Ocenéni kazdy rok udéluje tém nejlepSim mlékarenskym vyrobkim Ministerstvo
zemédélstvi, Ceskomoravsky svaz mlékarensky, Cesky komitét Mezinarodni mlékaiské
federace, Sekce pro mléko pfi Potravinaiské komore Ceské republiky a Ustav mléka, tukd
a kosmetiky VSCHT Praha. 23. roéniku soutéze o ,Mlékarensky vyrobek roku“ se v leto$nim
roce zucastnilo 20 tuzemskych vyrobcu, ktefi prihlasili celkem 55 vyrobkid. Vyrobky byly
hodnoceny celkem v 9 soutéznich kategoriich. Odbornici i verejnost si takto pFipomnéli
Svétovy den mléka, ktery se slavi jiz od roku 1957. Zastitu nad leto$ni oslavou prevzal ministr
zemédélstvi Martin Sebestyan.

,Pfihladené vyrobky byly rovnomérné rozlozeny v kategoriich Miéko a mlééné napoje, Zakysané
mlé&né vyrobky, Tvarohové a mlééné dezerty, Tvarohy véetn& ochucenych, Cerstvé a pafené syry,
Syrové speciality, Polotvrdé a tvrdé syry, Tavené syry a Tradiéni pomazankové. Charakteristickym
trendem letodniho roCniku bylo pouziti méné tradi¢nich ochucujicich slozek, jako napf. japonsky
zeleny ¢aj matcha a dezert Marlenka u fermentovanych mléénych vyrobku, ¢esnek u syrl, pfichut
,budapest® u tradicniho pomazankového a dalSi. Opét bylo zafazeno pomérné hodné vyrobki
delaktdézovanych, popf. s vy§§im podilem proteint a pozornost ziskaly i vyrobky z mléka od plemene
jerseyskych krav,“ uvadi Ing. Jifi Kopagek, CSc. — pfedseda pfedstavenstva Ceskomoravského svazu
mlékarenského. ,Vysledky akce ,Mlékarensky vyrobek roku 2026“ byly za pfitomnosti téméf dvou set
zastupcl verejného zivota, médii a samoziejmé odbornikll a manazerd mlékarenského pramyslu
a zemeédélské prvovyroby vyhlaSeny na konci kvétna na spoleCensko-odborné akci ,Oslava mléka“
v zajimavém prostfedi Narodniho zemédélského muzea v Praze, které umocnilo vyznam této
potravinarské udalosti,“ dodava Jifi Kopacek.

,Oocenéni Mlékarensky vyrobek roku 2026 v kategorii Mléko a mlécné napoje je pro nas dulezité.
Zakaznici jsou na podobné zhodnoceni kvality senzitivni. Navic se jedna o skuteény koktejl toho
nejlepSiho a poctivé vyrobeného. Kefirova mléka nizkotu€¢na z Mlékarny ValaSské Mezifi¢i obsahuji
probiotické kultury — Lactobacillus Acidophilus, Bifidobacteria, Streptococcus Thermophilus. Jsou
vhodna pro v3echny vékové kategorie. Kefirové mléko nizkotuéné se dobfe hodi po cely rok nejen
k osvézeni, ale také do studené kuchyné. Velkou vyhodou je prakticky uzaviratelny uzavér, ktery
umoziiuje kefir zabalit i na cesty. Lze jej tak konzumovat béhem celého
dne,” uvadi Zdenék Bukovjan, vedouci obchodu a marketingu spolecnosti
Miékarna Valasské MezifiCi. ,Strava by méla byt pestra, ale zarover zdrava.
NaSe Kefirovda mléka nizkotu¢na jsou vhodna jako doplnék zdravych
jidelnickd. Chutnaji jako napoj, ale jsou také vhodnou ingredienci do
riznych salatd ¢&i fit moucnikl. Kefirova mléka nizkotuéna vyrabime
v pfichutich jahoda, merurika, viSen, ale vyborné je také Kefirové mléko
nizkotu€né ve varianté bilé,” dodava Zdenék Bukovjan.

Kefirové miéko z ValaSska merunkové

Kefirové mléko nizkotuéné s prichuti merunky obsahuje probiotické kultury
(Lactobacillus Acidophilus, Bifidobacterium, Streptococcus Thermophilus).
Je vhodné pro vSechny vékové kategorie. Obsahuje 0,8 % tuku.

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Hodnoceni za udasti 23 nezavislych porotct prob&hlo na Ustavu mléka, tukd a kosmetiky VSCHT
Praha. Pfi hodnoceni se posuzovala nejenom celkova kvalita pfihlaSenych soutéznich vzorku, ale také
obchodni rozSifenost na trhu, marketingové aktivity sméfované na podporu prodeje a rovnéz
spravnost oznac¢ovani vyrobkl dle platné potravinové legislativy. U novinek hodnotily komise stupen
produktové, procesni a obalové inovace, zaméreni na specifickou cilovou skupinu, ,nové“ vyzivové
parametry, reformulace, atraktivitu pro spotfebitele a také pfipadny pfinos pro zZivotni prostredi.

Kysané vyrobky jsouvesmés mlécéné vyrobky, u kterych byla ¢ast mlééného cukru laktézy
pfeménéna ucinkem specialnich bakterii mlééného kvaseni na kyselinu mléénou a vlivem zvySené
kyselosti pfitom doSlo k vysrazeni bilkovin. Zakysani neboli odborné fermentace miéka je pfikladem
prodlouzeni trvanlivosti vyrobku biologickou konzervaci.

PFi vyrobé Acidofilniho mléka je mléko zakysavano tradiCni zakysovou — smetanovou kulturou
a kulturou Lactobacillus acidophilus s vyrazné probiotickymi u€inky. Jedna se o bakterie mlé&ného
kvaseni, které vyrazné ovliviuji pozitivni slozeni stfevni mikroflory, coz zvySuje obranyschopnost
organismu. Acidofilni mléko dodava organismu ve vétSi mife také napfiklad vitamin B12. Chut
acidofiinino miléka je oproti kefiru vyrazné kyselejSi. Miékarna ValaSské Mezifici vyrabi Acidofilni
mléko plnotucné, které obsahuje 3,6% tuku.

Kefirova mléka jsou fermentované mlécné vyrobky. Plivodné se pfipravovaly podomacku z rdznych
druhl mlék, dnes se vyrabéji spiSe pramyslovou cestou s pouzitim zakysovych kultur. Kefirové mléko
je vyrabéno bud jako ochucené jahodové, viShové &i merurikové s obsahem tuku 0,8% nebo pfirodni,
které obsahuje 1,1% tuku. Vyrobky se tak fadi k nizkotuénym produktiim, a tudiz jsou vhodné pro
udrzeni zdravého zivotniho stylu a Stihlé linie.

Mlékarna Valasské Mezifi¢i je drzitelem certifikatu IFS a Certifikdtu o ekologické produkci vydaného
spole¢nosti KEZ Chrudim, coz opravnuje k pouziti loga ,biozebry*, tedy oznaceni BIO produktu. | tato
ocenéni jsou zarukou toho, Ze jeji vyrobky maji i zakladni surovinu, tedy mléko, v té nejvyssai kvalité.
Vice nez 98% zpracovavaného miléka je navic certifikovano dle systému Q CZ CERTIFIKACE. Jedna
se o rezim jakosti, ktery jde vyznamné nad ramec kritérii stanovenych pro syrové mléko. Pro dosazeni
této kvality je tfeba dusledna hygiena, kvalitni krmivo, vyziva, zdravi a Zivotni podminky zvifat na
farmach.

Zdroj: Jak pozname kvalitu? Miéko a mlécné vyrobky, Jifi Kopacek
Tip na recept s vyuzitim Kefirového mléka z Valasska merurikového

Kefirové mufiny s merurikami a bilou éokoladou
Z uvedeného mnozstvi upecete pfiblizné 12 mufina,
zalezi na velikosti formy

Ingredience

250 ml Kefirového mléka z ValaSska merurikového
50 g slune€nicového oleje

2 vejce

150 g titinového cukru

Spetka soli

250 g hladké pSeni¢né mouky

1 praSek do peciva

150 g merunék (asi 4 — 5 ks)

100 g kvalitni bilé ¢okolady

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Postup

Pfipravte si dvé misky. V jedné spolecné vySlehejte kefirové mléko, olej, vejce a cukr. Ideaini bude vzit
si na pomoc elektricky Slehac nebo mixér, kdyz nemate, staci pouzit metlicku. V druhé mise smichejte
mouku se soli a praskem do peciva. Smichejte sypké a tekuté suroviny dohromady. Davejte pozor,
aby v tésté nevznikly hrudky. Nakonec do tésto opatrné vmichejte 100 g merunék nakrajenych na
kousky a nasekanou bilou ¢okoladu. Tésto naplrite do formi¢ek na mufiny. Nahoru na tésto dejte zbylé
meruriky, nakrajené na tenké platky. Pecte v troubé predehraté na 190 °C, pfiblizné 20-25 minut.
Nechejte vychladnout na mfiZzce a podavejte.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Miékarna ValaSské Mezifici, spol. s r.o. Soucasny vyrobni program
tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotu¢né, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova mléka, acidofilni

kysanych mlé&nych vyrobki Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedev&im pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut.
Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy
stoji také zaméstnanci spoleénosti, ktefi ke kvalité vyrobkd pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé
siti obchodnich fetézcl i ostatnich prodejen. Co se tyCe exportnich aktivit, mlékarna se soustiedi i na slovensky trh. Vice
informaci o mlékarné naleznete na: www.jogurtmarlenka.cz, www.mlekarna-valmez.cz

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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