«Polski producent zywnosci 2009”
IZ PIB Zaklad Doswiadczalny Koltuda Wielka

SGA

B o W ramach imprez towarzyszacych Miedzynarodo-
| Smemnomeess s wym Targom Przemystu Spozywczego ,,POLAGRA FOOD”
~ rozstrzygnieto Xl edycje konkursu Polski Producent
Zywnosci. Organizatorem konkursu jest Stowarzyszenie im.
Eugeniusza Kwiatkowskiego we wspétdziataniu z Urzedami
Marszatkowskimi, ktére przedstawiaja Kapitule Ogélno-
polskiej najlepsze produkty zywnosciowe ze swego terenu.
Uroczysty patronat nad konkursem sprawuje Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

ENT ZYWNOSCI

Celem przedsiewzigcia jest wyréznianie i promocja
st 2000 najlepszych, polskich producentéw zywnosci, a tym samym
zwracanie uwagi konsumentéw na wyroby charakte-
ryzujace sie najwyzsza jakoscia. Ranga tytutu sprawia, ze
Kapituta Ogélnopolska stawia bardzo wysokie wymagania
nominowanym produktom. Walory produktéw ocenia grupa
specjalistéw, sprawdzajac zgodnosc ich sktadnikéw z de-
klarowanymi w opisie oraz ich wartos¢, miedzy innymi pod
wzgledem: organoleptycznym, waloréw sensorycznych, zy-
wieniowym, sozologicznym, konkurencyjnosci w stosunku

owy Instytut Badawezy

O uzyskanie tytutu ,Polski Producent Zywnosci” ubiega sie corocznie ponad sto firm z catego kraju.
W tegorocznej edycji konkursu wyrézniono 38 producentéw z 9 wojewddztw. Wsréd wyréznionych do-
minowata branza mleczarska (12 producentéw) i migsna (8 producentéw). 14 wrzesnia 2009 r. w Centrum
Kultury ,Zamek” w Poznaniu odbyta sie uroczystos¢ wreczenia zaszczytnych tytutéw laureatom, ktérego
dokonali Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi Marek Sawicki wraz z Marszatkiem Sejmu Ewa Kierkowska
i Prezesem Stowarzyszenia im. E. Kwiatkowskiego Eugeniuszem Tomaszem Grzeszczakiem, w obecnosci
przedstawicieli wladz samorzadowych Poznania i przedstawicieli Urzedéw Marszatkowskich.

Wsréd wyréznionych tytutem ,Polski
Producent Zywnosci” znalazt sie ponownie §
(w ubiegtym roku za ,Wedzonek Kotudzki”) i
Instytut Zootechniki PIB, Zaktad Dos- EX
wiadczalny Kotuda Wielka za ,Ser Kotudzki '
Owczy”. Wyrézniony produkt jest serem
pottwardym, petnottustym, produkowanym
wylacznie z pasteryzowanego mleka owcze-
go z dodatkiem bakteryjnych kultur sero-
warskich. Jego wyjatkowe walory smakowe
to nie tylko zastuga odpowiedniego procesu
produkcji, ale takze dojrzewania, ktére
odbywa sie przy zachowaniu optymalnych
warunkéw w czasie od 4 do 6 tygodni.
Wartos$c energetyczna sera wynosi 1570 kJ, a jego 100 g zawiera 25 g biatka i 31 g tluszczu. ,Ser Kotudzki
Owczy” charakteryzuje sig dtugim terminem do spozycia, wynoszacym od 2 do 6 miesiecy.
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