Tiskova zprava

Kanéi biolovetak ze Sasova j€eskou biopotravinu roku 2010!

Josef Sklen& majitel Biofarmy Sasov u Jihlavy bour4d myty a pFedsudky o
ekologickém zengdélstvi. Jeho nejnowjSi vyrobek, ,kan¢i biolovetak” se stal vigzem
soutéZe oceskou biopotravinu roku 2010. Tento trvanlivy salamnejvysSi kvality je jedinany
svou chuti a také tim, Ze jako jedina potravina nadeském trhu je vyroben z masa
nekastrovanych prasat. Biofarma Sasov se také jakgedina muaze pochlubit jiz druhym
vitézstvim svého vyrobku v devitileté historii soutze. V roce 2004 ziskal toto nejvySSi océmi
.biouherak®, rovn &z jakostni fermentovany salam.

Predstava, Ze ,bio je jen zrni* se postdpnéni a povdomi o bio mase vista. Masnych
biovyrobki je zatim nemnoho, ale ké&rbiolovetak je opravdovy original. Jedna se o fermentovany
vyrobek, kdy je typické chuti a trvanlivosttigokojové teplat dosazeno blahodarnyniigpbenim
prosgsnych bakterii a suSenim. Salam je vyroben poure masa, bio ki@ni a maské soli. Josef
Sklen& vyvraci zakhlé postupy: ,Ekologické zefdélstvi je nositelem pokroku a zm, které
mohou pebirat i konvedni zengdélci a zpracovatelé. Vzpomee na biouherak, ktery jako prvni
nahradil €ka madskou soli. No a dnesada renomovanych firem stavi reklamu na abseted.€

Kar¢i biolovetak je gipravovan z masa nekastrovanych prasat, tedytkapmdoZnost
vyhnout se bolestivym kastracim it znamena dalsi krok k jeSetrrgjSimu chovu. \WCesku je
kastrace doposudctbr¢ pouzivanou metodou jakerejit riziku vyskytu tzv. kafiho pachu v mase.
Tento drasticky zjsob je vSak jiz delSi dobu diskutovan a zda seudke do budoucna legislativn
omezen. Vykrm nekastrovanych k&ké je pi dodrZzeni witych podminek tim nejlepSim
reSenim,” dodava Josef Sklén&ouziti katiho masa fedchazela spoluprace s Vyzkumnym
Ustavem ZivéiSné vyroby v Praze — Wimévsi na experimentu, ve kterém byly mimo jiné
porovnavany kvalitativni a senzorické vlastnostsmanladych kariki se steja starymi kastraty.
Maso a uzerni&ké vyrobky byly podrobeny smyslovému vyhodnoc®ysledky shrnula ing. Anne
Dostalova: ,Maso mladych kad&lai nevykazovalo v senzorickém hodnoceni zZadnychihizpi
hodnoceni uzertgkych vyrobk se naopak umistilo na lepSim miiseZ vyrobky klasickeé."

Kan¢i biolovetak (stejré jako biouherak) vyrabi ve specializovaném provpro tepelg
neopracované salamy nejvy§8dy nas smluvni zpracovatel, Kostelecké uzenirsy, Ristribuci si
Biofarma zajiguje sama. ,Wastnime se farnigkych trhii, biojarmark a dalSich akci, otéeli jsme
faremni obchdek, rozjel se e-shop a ra#ily zdvozy chladicim vozem do mnoha &t NaSe
produkty jsou tak stale dostufsi,” dodava manazer biofarmygiJPykal a pokréuje: ,Zajimavé
je, Ze kani biolovetdk funguje jako ,trojsky bio &i“ pro lidi, kteri biopotraviny dosud nekupuiji.
Salam je zaujme chuti a exotikou ké&kie Pozitivni je, Ze s tim zaroievsttebavaji informaci o
existenci biopotravin, jejich pro&gnosti pro zdravi a pohodu ai a vlastni zkuSenosti zji§i, ze
i bio jim muze dolse chutnat.”

Kdo zavitd na farmu, p&i ho jist pohled na venku se pasouci kravy, &oovce i
spokojena prasata pod venkovnimi stany. Uvidi milne pestrou Skalou plodin, ale také &ov
vybudovana moderni faremni jatkag.v,bezstresové porazky“. Nejnggim painem je
rozesta¥na bioplynova stanice v arealu farmy, po jejimzderé do provozu bude ,kruh uzawn“.
Zkratka je to v ekologickém zemklstvi vSechno gkné propojené, a kdyz dktery vysledny
produkt ziska ocemi ,Ceska biopotravina roku®, je to velké uznani a pkhiét dalsi praci. A
v piipadt kartiho biolove&aku je to dobra zprava nejen pro nas, ale i pradaktdi nemusi byt
kastrovani. Alasem snad nejen na Biofafi8asov...

Kdo ochutna — nezapomene!

kontakt: Josef Sklemainfo@biofarma.cz, +420 603 228 867, www.biofarcaa.



