JAK ZISKAT ZNACKU
REGIONALNIi POTRAVINA

Mate zajem zucastnit se
c¢tvrtého rocniku soutéze
o prestizni znacku Re-
gionalni potravina? V jed-
notlivych regionech pravé
startuji krajské soutéze.
Podrobna pravidla vcetné
terminti a formulari
zadosti ziskate na
strankach http://eagri.cz/
public/web/regionalni-
potraviny/pro-vyrobce/.

nacka Regiondlni potravina

je urcena pro potravinaiské

nebo zemédélské vyrobky

od malych a stfednich
potravinarskych podnikl (maximalné
do 250 zaméstnancd). Zadatelem
muze byt pouze provozovatel
potravinarského podniku, ktery
provadi viechny ukony vyroby
souvisejici s pfipravou, upravovanim,
opracovanim, zpracovanim surovin,
vcetné baleni.

Produkt, ktery se pfihlasi do soutéze,
musi byt vyroben v pfislusném regionu
ze surovin z daného regionu. Podil
téchto surovin musi tvofit minimalné 70
%. Hlavni surovina musi byt 100% tu-
zemského pUvodu. Pfihlaseny vyrobek
musi splfovat pozadavky platnych
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pravnich predpisi ndrodniho a evrop-
ského potravinového prava véetné
ostatnich relevantnich predpis.

ZNACKA REGIOI}IALNT PO-
TRAVINA SE UDELUJE POUZE
VITEZI VE STANOVENYCH KAT-
EGORIICH:

1. Masné vyroby tepelné opracované,
vcetné uzenych mas (Sunkovy salam,
gothajsky salam, parky, Spekacky,
Sunky, tlacenka, jitrnice, slanina,
grilovaci klobasy, uzend kolena, pastiky
apod.).

2. Masné vyrobky trvanlivé (fermen-
tované a tepelné opracované vyrobky
- polican, paprikas, vysocina, herkules,
turisticky saldm, lovecky salam,
klobasy, susené sunky, apod.).

3. Syry vcetné tvarohu (pfirodni,
tavené a syrovatkové syry a tvarohy).

4. Mlé¢né vyrobky ostatni (mléko,
kysané mlécné vyrobky, maslo apod.).

5. Pekarské vyrobky, véetné téstovin
(chléb, bézné pecivo, jemné pecivo,
trvanlivé pecivo, téstoviny).

6. Cukraiské vyrobky, véetné cuk-
rovinek.

7. Alkoholické a nealkoholické napoje,
s vyjimkou vina z hroznu révy vinné
(piva, lihoviny, ostatni alkoholické na-
poje, stavy, nektary, ochucené nealko-
holické napoje, minerdlni vody apod.).

8. Ovoce a zelenina v ¢erstvé nebo
zpracované formé (Cerstva, susena,
proslazena nebo nakladané ovoce
a zelenina, kompoty, dzemy, povidla,
protlaky apod.).

9. Ostatni (med, lahtdkarské vyrobky,
skofapkové plody apod.).

KUCHARKA CESKE
A MORAVSKE VESNICE

Vyborné tradicni recepty nabizi
Kucharka c¢eské a moravské
vesnice. Tato publikace vznikla
v ramci projektu “Venkovské
tradice v krajiné”, ktery je spo-
lufinancovan Evropskou unii

v ramci PRV (osa IV LEADER).
Pro inspiraci vam nabizime
recept na regionalni pokrm ze
Straznicka:

ZELNE SLiSKY

300 g Cerstvého zeli, hruba mouka podle potieby, 1 vejce,
2 velké cibule, 100 g slaniny,

100 g uzeného masa nebo klobasy, sul, sadlo podle
potieby
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Hlavkové zeli nakrajime nadrobno, osolime, promneme aZ zesklovati

a pusti trochu vody.

Zasypeme hrubou moukou podle potieby, pfiddme vejce

a prohnéteme, dokud nevznikne pevné tésto, ze kterého vytvarujeme
vélecek.

Z valecku tésta nakrajime kousky a vytvarujeme 3lisky. Uvafime v oso-
lené vodé a scedime.

Oprazime cibulku na rozskvarené slaniné nakrajené na kosticky, pokud
je tfeba, mGzeme pridat trochu sédla, a pak pfiddme na kousky nakraj-
enou klobasu nebo uzené maso.

Promichame s uvafenymi $lisky a zapeceme v troubé docervena.

Za tficet minut mUGzete prostirat.
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