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Narodna siet rozvoja vidieka SR je
stcastou Programu rozvoja vidieka
SR 2007-2013. Bola zriadena na
zaklade Nariadenia Rady (ES)
¢. 1698/2005 o podpore rozvoja

(:ARODNA

SIET ROZVOJA
VIDIEKA SR

vidieka prostrednictvom Eurdpskeho polnohospodarskeho
fondu pre rozvoj vidieka (EPFRV). Na Slovensku vykonava
Nérodna siet rozvoja vidieka svoje aktivity od roku 2009.

Struktara NSRV pozostéva z Centralnej jednotky NSRV,
ktora je zriadena v ramci Agentury pre rozvoj vidieka v Nitre
a7 regionalnych pracovisk v jednotlivych krajoch SR (spolo¢né
pracovisko pre kraje Bratislava a Trnava).

Aktivity NSRV SR pre Zilinsky
kraj od novembra 2011 vykonava
zdruzenie = ARVENSIS, ktoré
v ramci svojej ¢innosti
zabezpecuje:
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» zhromazdovanie a Sirenie informdcii o aktivitich

v oblasti rozvoja vidieka SR;

» sledovanie a monitorovanie tidajov v oblasti rozvoja

vidieka;

» poskytovanie informdcii v oblasti rozvoja vidieka
prostrednictvom informacnych bulletinov, priruciek,

internetovych stranok a pod.;

» organizovanie skoleni, semindrov a vymeny skiisenosti
s implementdciou programu rozvoja vidieka;
» priprau vzdeldvacich programov pre miestne akcné

skupiny v procese formovania;

» podporu ndrodnej a nadndrodnej spoluprdce formou
konferencii, diskusii za okrihlym stolom, studijnych

a vymennych navstev a pod.;

» kontaktny bod v ramci aktivit pristupu Leader pre

vsetkych vidieckych partnerov.



Kazdy region na Slovensku md svoj jedinecny
charakter, ktory je dany jeho prirodnym a kulturnym
bohatstvom, histériou a tradiciami.

Podobne tak potraviny pochddzajiice z roznych
regionov maju svoje Specifikd, ktorymi sa odlisujii
od ostatnych, no zdroveri majii nieco spolocné -
vysoku kvalitu, origindlnu chut a pozitivny dopad
na miestnu ekonomiku.

St viacej cerstvé a chutné
Potraviny priamo z Vasho kraja nemusia
absolvovat dlhu cestu az k Vam na stdl, a su

preto vdaka vyssej Cerstvosti chutnejsie.

Su zdravsie

Stadie dokazujti, Ze potraviny rychlo
strdcaji cenné nutri¢né vlastnosti. Cerstvé
regiondlne potraviny preto prospievaju aj
Vasmu zdraviu.

Chranite Zivotné prostredie

Doprava potravin na dlhu vzdialenost
zafazuje 7ivotné prostredie. Cim kratsia cesta,
tym menej vyfukovych exhalatov.

Podporujete miestnu zamestnanost

Ak bude medzi spotrebitelmi zaujem
o regiondlne potraviny, zostanu zachované
pracovné miesta, resp. sa ponuka pracovnych
miest v regione este zvysi.

Su bezpecnejsie

O producentoch potravin z Vasho okolia
mate viac$inou ovela viac informacii ako
o anonymnych vyrobcoch z daleka.



Ovcia farma, Ing. Miroslav Luptak
‘W Pokryvaé 76, Dolny Kubin
i@ 0908 191 948
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Vysoké vrchy a malebné horské liiky tvoria kolorit regionov
stredného a severného Slovenska. A kde si horské liiky, tam
ndjdeme aj stada oviec a krdv s pastiermi, psami a kosiarmi.
Typické syrové speciality z Oravy a Liptova sa dlhodobo tesia
velkej oblube. Kto by nepoznal tradicné syrové korbdciky
vyrobené z mlieka z horskych oblasti, ktoré vyrobkom
doddva jedinecnii chut a vysoki kvalitu.

Podnikatelské zaciatky ovcéej farmy pana Luptdka siahaju
do roku 1991. Farma sa zaoberd chovom oviec, odchovom
velkono¢nych jahniat, produkciou ovc¢ieho mlieka a jeho
findlnym spracovanim na $irokd paletu syrovych vyrobkov,
a to vylucne tradicnym sposobom dodrziavajic prisne
hygienické normy.

Vidy cerstvé mlieko, tradi¢ne spracovany ovéi syr ¢i ind
rucne vyrobena syrova pochttka ma zarucene sto percentni
kvalitu.




Ponuka vyrobkov ovcej farmy -
Pochutky z ovciny:
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ov¢ia hrudka

udeny ov¢i syr

ov¢i ostiepok, polostiepok
100% ov¢ia bryndza
Zinica

ovci jogurt

nieco netradi¢né z ov¢iny -
ov¢ie nite, korbéce, uzliky,
parenice

Vicsina syrovych produktov na trhu
- ako su korbace, nite, parenice
sa vyrabaju z pasterizovaného
kravského mlieka. Najst pravy
ov¢i korbacik alebo parenicu je
vynimo¢nost a len maloktory
vyrobca Vam ho dokaze vyrobit
a ponuknut. V naSej ponuke ich
urcite ndjdete.




Misovyroba Peter Jendrasek

ﬁWT Pekarenska 273, 028 01 Brezovica
Prevadzka: Oravicka 1370/64
028 01 Trstena

i@ 043/5393 421
M peterjendrasek@gmail.com
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Misovyroba Peter Jendrdsek vznikla v roku 1996 ako maly
rodinny podnik. Jej zakladatelom a siicasne aj majitelom
je Peter Jendrdsek. V decembri 2009 sa firma prestahovala
do novovybudovanej prevdadzky v Trstenej a momentdlne
posobi v Oravskom regione. Riadi sa jednoduchym alo o to
viac pravdivym heslom: ,,Vasa spokojnost - nas ciel.

Od svojho vzniku presiel podnik zna¢nymi zmenami. Zmeny
sa tykali sortimentu a rekonstrukénych prac. Spociatku tzky

7L ri

sortiment vyrobkov sa rozsiril na sicasnych 90 druhov.




Druhy vyrobkov:

» makké masové vyrobky
_» varené vyrobky
» trvanlivé tepelne opracované masové vyrobky
» trvanlivé tepelne neopracované masové vyrobky
» tepelne opracované slaniny
» tepelne opracované solené mésa
» tudené slaniny
» zivocis$ne tuky
» mdsové pripravky
» surové solené misa

Okrem klasickych médsovych vyrobkov misovyroba pontka
aj tradicné Speciality: Brezovicka klobasa, Jendraskova
udeni slanina, Oravské cigaro, Oravsky $tipak, Grun klobasa,
Oraysky bochnik, Krivan salama, Oravsky plesnivec, Oravska
slanina.
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Pivovar BRONTVAI
M Kvacany 88, 032 23 Liptovska Sielnica
i@ 0911787 345

[ jozef@brontvai.sk
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Vidiecka usadlost rodiny Brontvaiovcov, ktord sa nachddza
v hornej casti obce Kvacany sa od roku 2005 ako prvd na
Liptove venuje vyrobe jedinecného vlastného piva. Rodinny
mini pivovar Brontvai poniika kvasinkové pivo pripravované
bez filtrdacie, bez pasterizdcie a bez priddvania chemickych
prisad.

Vyrabané pivo je navratom k tradi¢nej vyrobe piv dekokénou
metddou, vyrabanych z ja¢mennych sladov slovenského
povodu a surovin zakipenych na Slovensku. Pivo je vyrdbané
prostrednictvom technolégie vlastnej vyroby, ktorej bol
udeleny certifikat CE.




Pivovar vari pivo plzenského
typu, spodnym  kvasenim
a ponuka nasledové druhy piv:

» brontvaiovsky svetly leziak
» cervené pivo

» zelené pivo

» tmaveé pivo

» ovocné piva

Myslienkou znovuzrodenia
mikropivovaru v  Kvacanoch
pri  Liptovskom  Mikulasi
Jozefa a Katariny Brontvai je
ponuknut to, ¢o velkopivovar
nema, a to S$pecialne pivo so
$pecifickym  charakterom dalej
neupravovaného piva.




Mliekaren Svréinovec, Agrospol Kysuce s.r.o.

‘M Svréinovec 357, 023 12 o
x“ﬁb 041/4371 604
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Mliekaren Svréinovec lezi na severe Slovenska na tizemi
hornych Kysiic. Spolocnost Agrospol Kysuce s.r.o., ktord
mliekareni prevddzkuje bola zaloZend v roku 1992. Venuje
sa spracovaniu surového kravského mlieka na kvalitné
mliecne vyrobky. Spolocnost patri medzi tradi¢nych
vyrobcov a spracovatelov mlieka a mliecnych vyrobkov
v regione Kysiic. :

Mliekaren stavia na kvalite prvotnej suroviny, remeselnej
zrucnosti svojich zamestnancov a vytrvalosti celého timu pobit
sa o priazen zakaznikov na poli mliekarenskych vyrobkov.
Ved jogurty, zakysanka ¢i tvaroh so znackou ALKE su dnes
re$pektovanymi vyrobkami, ktoré podavaju zvest o Kysuckej
tradicii a Sikovnosti. :




Produtky:

» jogurty ke
» mlieko

» kyslomlie¢ne vyrobk

» Syry — vyroba:
» syry parené neudené
o syry parené udené
o syry cerstvé 57

» masld

» tvarohy

Svrc¢inovska mliekaren el ol Wl 4
vr¢inovskd mliekaren sa #

venuje vyrobe viac ako @

50 druhov produktov. %_ “T | TMASHO Maspe

Probioticka tradiciu zastupuji medzi nas$imi produktami
Kysucky kefir, Kysucky zakysany cmar a Kysucky bifidovy
cmar. Pravidelnou konzumaciou probiotik posiliujete Vasu
imunitu, zlepSuje sa Vase travenie, a preto produkty tohto
charakteru v naSom portféliu nemoézu chybat.




Fytosal, s.r.o.
M Aleja Slobody 15, 026 01 Dolny Kubin

& 0435823690

ﬂ ‘i fytosal@fytosal.sk
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Unikdtnym a este stdale mdlo zndmym druhom zeleniny je
topinambur. Tento ,,sladky zemiak“ ¢i zemiak pre diabetikov
si postupne razi svoju cestu a odhaluje svoje liecive 1icinky.
Od inych druhov zeleniny sa odlisuje vynimocnym
sacharidovym systémom a navyse neobsahuje skrob ako
klasicky lulok zemiakovy.

Spolocnost Fytosal, s.r.o. zacala najar roku 2007 s pestovanim
tejto rastliny aj na Slovensku, za tic¢elom distribucie cerstvych
hltz topinambura v ramci Slovenska, ale aj za ucelom
vyroby vlastnych produktov. Od roku 2009 pestuje uz Styri
vyslachtené odrody vhodné na pestovanie a vyrobu vyrobkov
s maximalnym obsahom mikro — makro elementov v BIO
kvalite. '




Produkty:

» dzemy
» pripravky na redukciu hmotnosti

» topinambur v sladko-kyslom naleve
» drenové napoje

» sirupy

» suseny topinambur
» Caj z topinambura

Topinambur (Helianthus tube-
rosus, sladky alebo Zidovsky
zemiak, jeruzalemsky articok) je
jednoro¢na . rastlina dorastajtca
do vysky 1-5 m. Patri do celade
astrovitych, jej nadzemnda Ccast
je velmi podobnd slnecnici, na
mohutnej, niekedy rozkonarenej
stonke rozkvitaju na jesen Zzlté
kvety. Podzemna cast - hluzy,
su podobné zemiakom, maju
vSak odlisna chut. Pochadza
zo Severnej Ameriky, kde aj v
sicasnosti v blizkosti Velkych
jazier divé odrody topinambura
zaberaju velké plochy.

Od inych druhov zeleniny sa
topinambur odliSuje unikatnym
sacharidovym  systtmom na
podstate fruktdzy a jej polymérov:
fruktooligosacharidov a inulinu.

Sucasnost objavuje vlastnosti
tejto takmer zabudnutej rastliny,
ktora by mala byt sucastou y
kuchyne zaoberajucej sa
zdravou vyzZivou.




Oravské oskvarkové kabace
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» 1 kg hladkej » bravéové
muky oskvarky

» voda podla » mast na vy-
potreby mastenie misy

» drozdie » 1KL cukru

» sol » 1 PL rasce

» vajce

Z vody, drozdia a trosky cukru pripravime kvasok, nechame
podkysnut. :

Hladka muku preosejeme, priddme rascu, kvasok, vymiesime
vlacne cesto a nechdme vykysnut. Po vykysnuti cesto
vyberieme na hrubou mukou vysypanti dosku a zmiesame
s pomletymi brav¢ovymi oskvarkami a nechdme odstat este
10 min.

Potom cesto vyvalkame na hribku asi 2 cm a vykrajujeme
kolieska, ktoré ukladame na plech, vrch potrieme roz§lahanym
vajickom a posypeme rascou alebo sezamom .

Pecieme vo vyhriatej rure pri teplote 220°C, 15 -20 min.




Terchovsky demikat
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» 2 kg zemiakov
» sol

» 21vody

» 11 mlieka

» 250 az 300 g bryndze
200 g tvrdého syra

¥

Zemiaky ocistime a pokrdjame na mensie kocky, zalejeme
vodou, osolime a dame varit. Ked sa zemiaky uvaria, aj
s vodou ich dobre rozslahame, pridime mlieko a prevarime.
Do takto prevarenej polievky rozmiesame pravu bryndzu, do
kazdej hotovej porcie polievky dame lyzicu stridhaného syra
(moze byt aj ostiepok). Demikat mozeme ,,prilepsit® tym,
ze do neho pridame kocky oprazenej slaninky a posypeme ho
pazitkou.

Placky z topinamburov
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» 600 g hluz topinamburov

» 200 g mrkvy » 350 ml

» 150 g zeleru kyslej smotany

» 2 vajcia » 2 struciky cesnaku
» 2 PLhladkej muky » olej navysmazanie
» 1 PL struhanky » sol, ¢ierne korenie

Topinambury, mrkvu a zeler odcistime, umyjeme
a najemno nastrihame. K nastrihanej zelenine primie$ame
vajcia, muku, strahanku, osolime a okorenime. V panvici
rozohrejeme olej a lyzicou alebo mensou naberackou
odoberame po castiach cesto a placky smazime z oboch stran
do zlatista. Smotanu vymie$ame s pretlacenym cesnakom a so

stipkou soli. Placky podavame teplé s ochutenou smotanou.
\
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Regionilne pracovisko Centralna jednotka
pre zilinsky kraj NSRV SR
ARVENSIS NSRV SR - centralna jednotka
Miestneho priemyslu 569 Akademicka 4
029 01 Namestovo 949 01 Nitra
Ing. Michal Strnal’ Ing. Vladimir Vnuk
Mobil: 0915 031 761 Tel: 037 / 733 6402 °
E-mail: strnal@arvensis.sk E-mail: vnuk@arvi.sk

Liptovsky Mikuli
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