Slavnostni vyhodnoceni soutéze StredoCeské Regionalni
potraviny na zamku Kacina

10. 9. 2016 jiz sedmym rokem udélovalo Ministerstvo zeméd¢€lstvi znaCku Regionalni potravina
nejkvalitnéj§im, nejchutnéjSim potravinaiskym vyrobkim, které zvitézily v soutézi Stiedoceska
Regiondlni potravina na zamku Kacina. Projekt mé za cil podpoftit doméci producenty lokalnich
potravin a motivovat zdkazniky k jejich vyhledavani na pultech obchodi, na farmatskych trzich ¢i
pfimo u vyrobct.. Znacka Regiondlni potravina ocefiuje ty nejlepsi vyrobky z kazdé kategorie a z
kazdého kraje. Organizatorem soutéZe je Statni zeméd¢lsky a intervencni fond a koordinatorem
soutéze ve Stredoceském kraji je Krajské informacni sttedisko Stiedoceského kraje.

Ocenéné Regionalni potraviny spliiuji ty nejptisnéjsi evropské i narodni pozadavky na kvalitu
potravin. Vyrobky ocenéné znaCkou Regionalni potravina prokazuji jedine¢nost V porovnani
s béznou produkci dostupnou na trhu. At uZ se jedna o tradi¢ni recepturu typickou pro dany kraj,
originalni vyrobni postup nebo vyuziti specifické regionalni suroviny.

Nakupem potravin ozna¢enych logem Regionalni potravina zakaznik ziskava nejen zaruku kvality a
chuti, ale podpofi tim také sviij kraj a svého vyrobce. Prosperujici zemédélci, producenti i prodejci
zaru¢uji udrzeni ¢i dokonce rozsifeni poctu pracovnich mist v regionech.

V leto$nim roce jako piedavajici pfijali pozvani Ing. Dana Vecefova za Agrarni a Potravinaiskou
komoru CR, hejtman Stiedoceského kraje Ing. Milo§ Petera, feditelka Odboru bezpecnosti potravin
Ing. Jitka Gotzova a feditel Sekce fizeni regionalnich odborti Ing. MiloS§ Jirovsky.




Vitézstvi v kategorii masné vyrobky tepelné opracované ziskala Pastika z peceného masa, kterou
vyrabi firma Reznictvi a uzenaistvi U DolejSich z Davle. Ocenéni si pfisli pfevzit nové nadéje firmy
sle¢na Jaroslava a pan Frantisek Dolejsich.
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Pastika s peCenym masem je vyrdbéna z pecen¢ho veptrového boku, vepfovych jater a dalSich
surovin. Je charakteristicka lahodnou chuti pec¢eného masa a jater, zvyraznéna smazenou cibulkou,
drcenym peptfem a zelatinou, kterd pokryva povrch pastiky. Firma ziskala ocenéni Stifedoceska
Regionilni potravina iV predchozich letech, a to v lofiském roce za: Hovézi maso v pepii a
Davelsky polican; v roce 2014: za klobasu Pepik; a v roce 2012: klobasu Frantik.

V Kkategorii trvanlivy masny vyrobek tepelné opracovany vc. uzenych mas byl jako vitézny produkt
vybran Salam s pepfem od firmy VLAMEXA s.r.0., kterd obnovila tradici vyroby uzenatskych
produktii v Kostelci nad Cernymi lesy podle ptivodnich tradinich receptur. Pro ocenéni si piisel
zastupce firmy Vlamexa pan Ing. Petr Havel.

Saldm s pepiem je vyrabén z kvalitniho vepfového masa a dalSich pfisad. Typickym znakem pfi
rozkrojeni jsou ruzov€ az leskle Cervené znatelné kousky masa o velikosti zrna, svétle rizové
kostky libového masa a kulicky zelen¢ho pepie. Chut’ je jemné kofenénd s pikantnim nadechem
zeleného pepte. Firma je drzitelem ocenéni Regionalni potravina roku 2014 za Jevanskou Sunku
S kosti.




V Kkategorii syry vcetné tvarohu ziskal prvni misto Zrajici syr z malé rodinné farmy Martina
Homoly z Bél¢e u Berouna. Ocenéni piisla prevzit zastupkyné firmy pani Hana Homolova.

Ptirodni polotvrdy zrajici syr vyrobeny z plnotu¢ného mléka, které pochazi z vlastni farmy. Syr se
vyznacuje jemnou, plnou chuti, pfipominajici parmazan, ma mlééné Zlutavou barvu a drobné otvory
po pusobeni mlééné kultury. Stejné tak i tato firma ziskala ocenéni StiedocCeskd Regionalni
potravina i v ptedchozich letech. V loniském roce to bylo za syrové Provazky, a v roce 2014 za
tucny tvaroh.

V kategorii pekarské vyrobky véetné téstovin komise nejvice bodu piidélila Cvréovickému chlebu,
ktery vyrabi Cvréovicka pekarna, prevazné z rodinnych pfislusnikii rodiny Sukovy. Ocenéni pfisel
ptevzit technolog firmy Tomas Kloubek.

Jejich pSeni¢no-zitny chléb byl uveden na trh jiz v roce 1994, a od té doby si ziskal velkou oblibu
diky své vyborné chuti, vla¢nosti a nadprimeérné trvanlivosti-garantovana minimalné po dobu 3 dnt
jako konzumni jistota. Od roku 2004 je nazev ,,Cvréovicky chléb* opatfen ochrannou znamkou a
vroce 2010 ziskal certifikat Regionalni potravina. Chléb se rozvazi na Kladensko, Rakovnicko,
Mélnicko a do Prahy a okoli. Cvréovicky chléb jiz ziskal ocenéni v prvnim ro¢niku této soutéze v

roce 2010. Firma v soutézi zvitézila v loniském roce s kvaskovym pecnem z Cvréovic.




V kategorii cukrdrské vyrobky, véetné cukrovinek byl ocenén Svestkovy Fez, ktery vyrabi
Integrovana stfedni Skola Jesenice, zalozena v roce 1960. Je jedinym poskytovatelem stiedniho
odborného vzdélavani v zapadnim regionu Rakovnicka. Pivodni zaméteni Skoly bylo zemédélstvi,
ale v souvislosti s ekonomickym a socialnim vyvojem regionu se vzdélavaci nabidka postupné
rozsifila o dalsi obory, gastronomie a sluzby. Cenu si pfisla pievzit feditelka Skoly pani Mgr. Eva
Tomkova.
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Svestkovy fez je celopeteny vyrobek, jeho korpus je vyroben z kiehkého tésta s typicky maslovou
chuti a viini. Svestkova napli dodéva vyrobku vlaénost, je obohacena o kousky $vestek, mak a med.
Jemnost je dana zapeGenym snéhem a jemné posypanym strouhanym téstem. Rez je ozdoben
naslehanou smetanou a suenou $vestkou. Skola je drzitelem certifikitu Regionalni potravina 2013,
2014. V roce 2014: za Listovy nugatovy fez. V roce 2013: za Jahodovou roladu smetanovou.

V kategorii alkoholickych a nealkoholickych ndpoju zvitézil Bohemia most — 100% jable¢na
§tava, kterou vyrabi druzstvo Bohemia Apple, zalozené v roce 2008, ma 5 ¢lenti — nejvetSim je
Sady Tuchoraz, s.r.o., kterd hospodaii na 210 ha vlastnich jablecnych sadii. Firma uplatiuje
ekologické metody pti péstovani. Ocenéni piisel prevzit feditel firmy Stépan Chara.
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100% jable¢ny most je ptimo lisovany pouze z vlastnich jablek, s duzinou. Most prochazi jemnou
pasterizaci kvili zvySeni trvanlivosti vyrobku, kterd ale témét neovlivituje jeho chut’. V roce 2012
ziskal tento most certifikat Regionalni potravina.




V kategorii ovoce a zelenina v cerstvé nebo zpracované formé byl ocenén DZem z €eskych malin
od firmy Berry servis, s.r.o. Spole¢nost vznikla v roce 2000. Péstuje jahody na 30 ha. Dale
obhospodaiuje 12 ha malin a 1 ha ostruzin. V roce 2012 zacala firma vyrabét dzemy z vlastniho
ovoce. Ocenéni si pfisla pievzit zaméstnankyné firmy pani Radmila Strakova.

DzZem z ¢eskych malin je vyradbén klasickou cestou pomalého vafeni malin na farmé v Bfezanech, a
to z vlastniho sbéru. Ma typickou barvu, chut’ a aroma ¢eskych malin. Na 100 g dZzemu je pouzito
70 g ovoce. Firma obdrzela v roce 2014 ocenéni Regionalni potravina za Bfezansky jahodovy
dzem, a v roce 2012 za jahody.

V posledni kategorii - ostatni potravindrské vyrobky ziskal prvenstvi Med z Tupadelské
bazantnice — med medovicovy, ptivodem z oblasti nazyvané Tupadelska bazantnice. Jedna se o
rodinnou v¢eli farmu a vcelafeni se tak pro né stalo nejen konickem, ale i Zivotnim poslanim.
Véelstva jsou umisténa u lesa. Med splituje piisna kritéria pro udéleni ochrannych znamek ,,Cesky
med” a ,,Med jak ma byt*, ocenéni Si ptisel prevzit majitel firmy Ing. Miloslav VonSovsky.

Med je 100% vceli produkt, pivodem z ¢eské krajiny z oblasti Tupadelska bazantnice. Je tvotfen
spolecenstvim vcel ze sesbirané medovice na Zivych ¢astech rostlin. Tu nésledné vcely pretvareji a
obohacuji specifickymi latkami. Tmavsi barva je zptisobena rostlinnymi barvivy obsazenymi v mize
rostlin.




Pod¢kovani patii moderatorovi Vlastu Korcovi a velké diky si zaslouzi studenti Stfedni zemé&délské
Skoly v Podébradech, kteti pomahali pti pfedavani cen vitézam.

Blahoptejeme vSem vitéziim.

Vsechny vitézné potraviny, které ziskaly ocenéni, bylo mozné ochutnat u ochutnavkového stanku
varealu zamku. Firma CvrCovickd pekarna, Berry servis a VonSovskych méli vedle stanku
Regiondlni potraviny umistény i své stanky, u nichz bylo mozné si jejich ocenéné produkty
zakoupit.

Spolecné foto ocenénych a piedavajicich

Za organizatory:
Ing. Gabriela Jenickova, KIS Stfedo¢eského kraje a Be. Petra Novotna, DiS. za RAK Stifedoc¢eského
kraje



