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O jednotlivých 
regionálních značkách
Již druhým rokem máte mož-
nost podrobněji se v  Selské 
revui seznamovat s  aktivita-
mi jednotlivých regionálních 
značek, sdružených v  členské 
organizaci ASZ ČR – Asocia-
ci regionálních značek (ARZ). 
V tomto čísle se vám představí 
MORAVSKÝ KRAS regionální 
produkt®.

MORAVSKÝ KRAS regionální produkt®
Moravský kras – region obklopený zelení, kde lze beze spěchu objevovat poklady – poctivé řemeslo, výjimečné chutě a neopakovatelné 
zážitky. Jeskyně, krápníky, ponorné řeky, propasti, závrty, a ještě mnohé další úkazy tvoří soubor přírodních jevů, kterým říkáme kras.  
Je to jméno slovinského původu, které u nás zdomácnělo. Právě Moravský kras patří mezi nejvýznamnější krasové oblasti ve střední Evropě.

Michaela Holomková, koordinátorka značky MORAVSKÝ KRAS regionální produkt

Jen málo turistických oblastí nabízí tak unikátní spojení historic-
kých památek s  množstvím přírodních zajímavostí a  bohatým 
kulturním životem jako právě Moravský kras. Před návštěvníkem 
se zde otevírá úchvatný pohled na kraj plný ponorných řek, pod-
zemních dómů, propastí a bílých skal, jejichž drsná krása se prolíná 
s  pestrostí a  křišťálovou čistotou okolní přírody. Svou pečeť mu 
však již po staletí vtiskují také lidé, kteří v něm žijí a svým fortelným 
dílem výrazně ovlivňují ráz zdejší krajiny.

Vedle jeskyní zde člověk může najít tradiční vesnice a řemesla, 
i mnoho historických památek.

Kras je od všech ostatních hor a chráněných území odlišný – a není 
to jen v jeho kráse či v krajinném půvabu, ale i v tajemství. Člověk zde 
vždycky váhá mezi touhou ukázat a touhou neprozradit. Zdejší lidé se 
s vámi rádi zastaví a pohovoří. Jsou družní, ale pustí vás jen na okraj své-
ho světa, dál je mlčení. O některých věcech se přece s cizinci nehovoří.

>>

 �Škvařilovi se věnují chovu masného skotu a výkrmu býků.

 �Paní Škvařilová chce mít vlastní stádo 
masného skotu a  zvětšit ohrady, aby 
jalovičky měly více místa, a zároveň zvětšit 
prostor na pastvu pro koně.Jozef Jančo, zakladatel a koordinátor značky MORAVSKÝ KRAS regionální produkt

Karolín je krásné místo. Vidíte odtud 
rájecký zámek i  podstatnou část údo-
lí Svitavy. Na pastvinách u  rybníka se 
prohánějí koně a  stádo masného sko-
tu. A cítíte až božský klid. Právě ten má 
na práci v  zemědělství ráda také Lenka 
Škvařilová, která tu společně s  manže-
lem Pavlem provozuje společnost AGRO 
LEMI, s.r.o. Veřejnosti se prezentují jako 
Farma Škvařilovi.

Čím vším se na farmě zabýváte?
Chováme masný skot – býky na výkrm, 
máme i  faremní minibourárnu na statku 
v Rájci, kde bydlíme. V podzimních a zim-
ních měsících děláme balíčky s hovězím 
masem. V  létě vykrmujeme také kuřata. 
Využíváme mobilní kurník, který každý 
nebo každý druhý den traktorem posu-
neme, aby kuřata měla stále čerstvou 
trávu. Dále máme nějakých 300 slepic – 
nosnice na vajíčka. Krmivo pro zvířata si 
děláme sami, hospodaříme na necelých 
70 hektarech půdy, na orné půdě pěstu-

jeme pšenici, ječmen, oves, dále pak pěs-
tujeme hořčici a  svazenku, a  na senáže 
pro dobytek máme vojtěšku a  jetelinu. 
Přebytky dáváme do výkupu. 

Jak jste se dostala k zemědělství?
Máme to v  kořenech. Už moji prarodi-
če bydleli na statku v  Rájci v  tak zvané 
Selské ulici, kde teď žiji já s  rodinou. 
Naši předkové pracovali po generace 
jako rolníci. Až komunisté jim odvedli 
zvířata. Můj otec začal pomáhat dědovi, 
a  tak jsme se k zemědělství zase vrátili. 
Já jsem vystudovala střední veterinární 
školu, a  potom i  bezpečnost a  kvalitu 
potravin na Veterinární a farmaceutické 
univerzitě v Brně. Práci v oboru jsem ale 
tenkrát nesehnala, takže jsem se chví-
li živila jako prodavačka, a  pak jsem se 
přidala k  tátovi na farmu. Více jsem se 
začala orientovat na živočišnou výro-
bu, koupila jsem pár telátek. Teď jich tu 
máme 21 a pět jaloviček mám na pastvi-
ně, plánuji vlastní stádo.

Farma Škvařilovi 
Na farmě si nejvíc užívám klid, říká Lenka Škvařilová 



84  85 Z ČLENSKÝCH SPOLKŮSelská revue 2026 www.asz.czZ ČLENSKÝCH SPOLKŮ

 �Na farmě je i nějakých 300 slepic – nosnice, 
jejichž vajíčka se prodávají ze dvora. 

 �Viktor Flek je spolumajitelem restaurace Lhotecký mlýn v Dolní Lhotě u Blanska 
a sládkem stejnojmenného pivovaru. 

 �Pivo se prodává sudové, v lahvích a rovněž je dodáváno do několika restaurací v regionu. 

 �V létě se v pivovaru vaří na maximum jeho kapacity, mimo sezónu asi dvě várky týdně. 

>>

Co vás při práci na statku nejvíce naplňuje?
Ten klid. Když jsem byla zaměstnaná, 
komunikace s  lidmi byla občas otřesná. 
Ke zvířatům mám vztah od mala a  když 
člověk vidí, že se jim daří, že jsou spoko-
jená a zdravá, je to radost. A také zpětná 
vazba od zákazníků. Někteří kupují hově-
zí maso jenom od nás, protože ví, jak se 
ke zvířatům chováme. Mohou se k  nám 
přijet i podívat a přesvědčit se. A mohou 
si prohlédnout i  bourárnu, takže vidí na 
vlastní oči farmu i produkt.

Dodáváte tedy jen konečným zákazníkům 
nebo se pouštíte i do větších obchodů?
Jen konečnému spotřebiteli. Chci, aby 
to zůstalo v  regionu. Když mám farmu, 
říkám si, proč to nedodat lidem z  okolí. 
Když dám maso do supermarketu, převá-
ží se kdovíjak dlouho. My máme pronaja-
tou půdu od lidí, kteří tu žijí. A právě jim 
chci především nabízet naše produkty. 

Další věc je cena a podmínky, které si vět-
ší řetězce diktují. To není nic pro nás.

Kde si mohou lidé vaše maso koupit?
Naši zákazníci jsou už naučení, že se 
s  příchodem podzimu sami ozvou. Ter-
mín porážky oznamuji dopředu na na-
šem Facebooku a lidé si tam mohou ob-
jednat pěti i desetikilové balíčky. Snažím 
se, aby v balíčku bylo obsaženo všechno. 
Někdo tam nedává roštěnou a takové ty 
dražší partie, já tam dávám od každého 
kousek, aby měl zákazník v podstatě ce-
lou nabídku. 

Jaké jsou vaše vize do budoucna?
Chci mít vlastní stádo masného skotu 
a zvětšit ohrady, aby jalovičky měly více 
místa, a zároveň zvětšit prostor na pas-
tvu pro koně. Chci tu mít matky a  pod 
nimi telátka, alespoň šest měsíců. Vě-
řím, že taková zvířata jsou pak mnohem 
spokojenější.

Ačkoliv covidová krize značně zpoma-
lila boom minipivovarnictví, malé pi-
vovary mají na tuzemském trhu stále 
své místo. Není tajemstvím, že v České 
republice je největší spotřeba piva na 
hlavu na světě. Tento nápoj je význam-
nou součástí naší historie, tekuté zla-
to se v Čechách a na Moravě vaří přes 
1000 let. A  protože i  my máme rádi 
pivo, popovídali jsme si s  Viktorem 
Flekem, spolumajitelem restaurace 
Lhotecký mlýn v Dolní Lhotě u Blanska 

a  sládkem stejnojmenného pivovaru, 
který v  našem regionu nabízí chuťově 
vyladěné řemeslné pivo.

Jak jste se dostal k pivovarnictví?
Prvotní myšlenka byla ozvláštnit naši 
restauraci. Také jsme získali objekt 
přilehlé malé vodní elektrárny a  chtě-
li jsme vše propojit. A  protože máme 
všichni rádi pivo, napadlo nás, že zalo-
žíme minipivovar. To bylo na podzim 
roku 2019. Koupili jsme kompletní 

technologii od pivovaru ZLOSIN, kte-
rý se tehdy zvětšoval a  modernizoval. 
Jenže na jaře 2020 přišel covid, hospo-
da se zavřela, a od té doby se pořádně 
neotevřela. Ačkoliv jsme tedy pivovar 
zakládali hlavně kvůli restauraci, mo-
mentálně funguje samostatně.

Jste sládek, nebo máte  
na vaření piva někoho jiného?
Jsem sládek, respektive podsládek. 
Mám ještě kolegu, který mi pomáhá, 
zkušeného sládka, jenž mě stále učí. 
Teď už se střídáme, jednou vařím já, 
jednou on. Ovládám už sám všechny 
procesy, ale stále je, co se učit, to je 
možná na celý život.

Jak dlouho trvá uvařit jednu várku piva?
Máme varnu o objemu 500 litrů, jedna 
várka se vaří zhruba 7–8 hodin. Potom 
pivo týden kvasí a  zhruba tři týdny, 
měsíc nebo i  déle leží. Záleží na dru-
hu a stupňovitosti piva. Poté je možné 
pivo stočit do sudů a  prodávat. V  létě 
jsme vařili na maximum naší kapacity, 
mimo sezónu asi dvě várky týdně. 

Kde si mohou zákazníci vaše pivo koupit?
Buď přímo u nás v pivovaru, zejména su-
dové pivo (máme i malé soudky), anebo 
v lahvích v Blansku v pivotéce a v Petrovi-
cích U Hraběnky.

Dodáváte i do restaurací?
Také. Do Sklípku v  Blansku, U  Kaštán-
ka v  Horní Lhotě, občas je možné 
naše pivo ochutnat U  Hraběnky. Dále 
je dodáváme do Bowling baru 100ka 
v Rájci, bořitovské Sokolovny a Surfba-
ru Jedovnice, tedy pouze regionálně. 
S touto velikostí pivovaru ani nikam dál 
expandovat neplánujeme. Celé se to 
snažím dělat sám, takže už si nemohu 
více práce ani přidávat. 

Na které pivo z vaší produkce  
jste nejvíce pyšný?
Těžko říct, každé je svým způsobem jedi-
nečné. Jedenáctka Tovaryš, se kterou jsme 
začínali, je taková naše srdcovka. Teď máme 
dvě nová piva, medový a vídeňský ležák – 
oba jsou výborné. Nejvíce pitelná mi přijde 
desítka – Mládek.

Jaké máte plány do budoucna?
Vedle elektrárny je ještě prostor, který by-
chom chtěli dostavět. Tam bych rád přesu-
nul ležácké tanky, abych měl větší kapacitu. 
Chtěli bychom tam přemístit i  myčku na 
sudy a  potřebovali bychom větší stáčecí 
zařízení. Rozšíření by nám hodně pomohlo. 
Rozhodně je naší vizí udržet kvalitu a  mít 
hodně spokojených zákazníků.

Pivovar Lhotecký mlýn
Tovaryš je naše srdcovka,  
říká mladý sládek Viktor Flek
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>>

Apartmán u Rossniček
Majitelka Apartmánu u Rossniček Michaela Rossi: Práce musí bavit

Farma Šilerovi
Petra Šilerová: O mléčné produkty z naší ekofarmy 
je zájem v širokém okolí. Navzdory inflaci

Dobří lidé jsou. Sympatický pár původem ze 
Slavkova u Brna bydlí v Kulířově už osmým 
rokem. Líbí se jim nádherná příroda a  lidé, 
kteří jsou daleko srdečnější než ve městě. 
Když se chce, všechno jde, říká neustále 
usměvavá majitelka Apartmánu u  Rossni-
ček Michaela Rossi, a dodává, jak je důležité 
podporovat „svůj“ region a lokální produkty.

Jak jste se k tomuto podnikání dostala?
Za to může hlavně moje škola. Studova-
la jsem v  Praze gastro, hotelnictví a  tu-
rismus. A  protože s  manželem děláme 
všechno společně, koupili jsme dům, kte-
rý se nám velice líbil, ale byl v  hrozném 
stavu. S pomocí kamarádů jsme ho opra-
vili a  vybudovali ubytování pro hosty.  

Zatím tady i  bydlíme. Hosty ale neru-
šíme, vše je jen pro ně, zahrada i míst-
nost, kde si mohou dát pivo nebo limo-
nádu. Ráno tu podáváme snídaně.

Máte to tady opravdu krásné, je vidět,  
že to děláte od srdce a že vás to baví. 
Opravdu moc nás tahle práce baví. 
Apartmán celou dobu vybavujeme tak, 
aby měli hosté vše, co potřebují k  dovo-
lené. Vždy jsem si přála, aby po otevření 
dveří měli lidé pocit, že jsou najednou v ji-
ném světě. No a moje přání je dle zpětné 
vazby vyslyšeno. I díky propagaci, to je ne-
dílná součást každého podnikání. Já se vě-
nuji celkovému marketingu, manžel tvoří 
webové stránky a  grafiku, a  to ve všech 
odvětvích našeho podnikání. Se vším mi 
ale pomáhá i  moje maminka. Bez ní by 
nám to tak skvěle nešlo.

Máte tedy každý svoji práci  
a ubytování je spíš pro radost?
Ano, každý máme svou práci. Manžel pracu-
je jako IT technik ve své vlastní firmě IT servis 
Rossi. A aby těch Rossi nebylo málo, já mám 
firmu Catering Rossi. Celkově je vše propo-
jené i  s ubytováním. Jsem za to moc ráda, 
protože samostatně by to nefungovalo. 

Co myslíte, že je pro turisty největší lákadlo?
Samozřejmě je to kras, ale asi polovinu 
klientů tvoří pejskaři, kteří mají užší výběr 
dovolených, protože ne každý pejska uby-
tuje. Tu druhou lidé z měst, kteří chtějí od-
počívat. Ti jsou pak celý týden jen tady, ni-
kam nechodí, užívají si zahradu a pohodu.

Lidé se k vám vrací, nebo jezdí pořád noví?
Apartmán provozujeme třetím rokem, 
takže máme své stálé zákazníky. Letos 
už jsou to čtyři rodiny a doufám, že v bu-
doucnu jich bude ještě víc. Už vědí, co 
čekat, a často jsme si sedli i lidsky. A to je 
skvělé, protože každá práce musí bavit.

Nedávno jste navázali spolupráci s farmou 
Šilerových, která vyrábí výborné mléčné 
produkty. Myslíte, že lidé ocení, když jim 
nabídnete regionální snídani?
Stoprocentně. Naše hosty místní pro-
dukty opravdu zajímají. Nadšení jsou 
z Mlékárny Otinoves, mají rádi i kozí sýry 
ze Šošůvky, líbí se jim keramika od Lucie. 
My k  nim hosty posíláme standardně 
a zpětná vazba je úžasná. A spolupráce 
s  paní Šilerovou? Nejen že je moc milá 
a  ochotná, ale hlavně má jejich rodina 

výborné produkty. Jejich máslo? Bože, já 
už nic jiného nechci snídat. Proto jsem 
se rozhodla navázat spolupráci napřed 
pro catering, ale ihned mě napadlo, že 
snídaně budou s  jejich výrobky mno-
hem chutnější a luxusnější.

Máte i nějakou vizi do budoucna? Je tady 
ještě co zlepšovat?
Ano, budoucnost bude jistě zajímavá. 
Máme v  plánu rozsáhlejší rekonstrukci 
a zvětšení na tři samostatné apartmány. 
Neustále něco vymýšlíme. Prostě a  jed-
noduše pracujeme s nadšením.

Ještě se musím zeptat na vaše jméno – 
Rossi. Jak vznikly Rossničky?
Manželova praprababička je Italka. Z toho 
jsme odvodili jméno apartmánu. To jsme 
ještě netušili, že asi rok na to nám tady 
začnou kuňkat žáby. Nad apartmánem 
máme jedno jezírko a na dvoře druhé, byl 
to úplný orchestr. Napřed jsme nevědě-
li, co to je, až jednou večer přišel známý 
a  opravdu vytáhl zelenou rosničku. Měli 
jsme jich tady asi dvanáct. Teď postupně 
cestují po Kulířově, ale každý rok se vrací, 
takže nám to tady vlastně pokřtily.

 �Apartmán u Rossniček v Kulířově funguje třetím rokem a již si našel své stálé hosty.

 �Farma dnes zásobuje svými másly, sýry, tvarohy, jogurty, mlékem, ale i vajíčky zákazníky 
z širokého okolí. 

 �Hosté si rádi užívají pohodu na zahradě penzionu.

 �Majitelka Apartmánu u Rossniček 
Michaela Rossi má společně 
s manželem spoustu plánů do 
budoucna. 

Když přijde sezóna, vyrazí do Rakovecké-
ho údolí na procházku stovky lidí denně. 
V ten moment každý rok trochu pookřeje 
také Petra Šilerová, která na Dvoře Hraneč-
ník nedaleko Račic provozuje společně se 
širší rodinou ekofarmu a  vyrábí mléčné 

produkty. Nelituje, že se rozhodla vymě-
nit práci v kanceláři za těžkou disciplínu – 
péči o velké stavení a mnoho zvířat. Stará 
se o farmu, která dnes zásobuje přirozeně 
připravovanými másly, sýry, tvarohy, jo-
gurty i mlékem klienty z širokého okolí. 

Co je tohle vlastně za objekt?
Dvůr původně patřil k zámku, čeledínové 
zde chovali zvířata, aby zásobovali zámek 
potravinami. Když byl na prodej, koupila 
ho naše babička, které ho pak ale vzali 
a naštěstí zase vrátili. Po ní dvůr převzala 
mamka, která chtěla pokračovat v  hos-
podaření. Vyplatila sourozence a  nastě-
hovala se sem.

Jak náročné je starat se o tak velké stavení 
a takové množství zvířat?
Je to náročné. Ale trvale tu bydlí dvě ro-
diny, díky tomu máme otevřeno praktic-
ky nonstop. V prodejně se vystřídáme. Já 
jsem tu většinou dopoledne, když se vy-
rábí, a pak se různě střídáme.

Sídlíte asi kilometr od vesnice. Chodí si 
sem lidi pro čerstvé produkty?
Ano, jsme v Rakoveckém údolí, kam cho-
dí hodně lidí na procházky a  po cestě 
se staví za námi. Nedávno jsem se navíc 
rozhodla dělat rozvozy. Na základě ob-
jednávek z  Facebooku rozvážíme lidem 
dobroty až do domu. Spíše se zatím 
orientujeme na Vyškovsko, kde nás lidé 
více znají. Ale určitě bychom rádi zahájili 
rozvoz i na druhou stranu k Moravskému 
krasu. Máme i spoustu zákazníků z Brna.
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Kdo je váš nejčastější zákazník?
Klientela je velice rozmanitá. Chodí i lidé s in-
tolerancí na kravské mléko, protože máme 
krávy jerseyky, které mají v  mléce více bíl-
kovin a kaseinu A2, což přispívá k lepší stra-
vitelnosti. Současně jde o  nejtučnější ple-
meno, takže i  jejich mléko je hodně tučné. 
Máslo je do žluta, protože obsahuje velké 
množství betakarotenu. Mezi klienty máme 
i  spoustu onkologicky nemocných lidí. Ti 
zase nakupují kozí výrobky. Kozí sýry dělá-
me jenom sezónně. Nabízíme kravské vý-
robky, kozí výrobky, vajíčka a brojlery. A spíš 
pro radost máme koně. Ani nejsou všechny 
naše, některé jsou u nás jen ustájené.

Máte nějaké zaměstnance,  
nebo je to čistě rodinný podnik?
Jsme rodinný podnik. Pracujeme zde 
všichni, rodiče i bratr. Pěstujeme si vlast-
ní senáže a vojtěšku. Zaměřujeme se na 
ekologické zemědělství bez postřiků, vět-
šina z nás má elektromobily, máme svoji 
fotovoltaiku, komín i  elektrárnu. Dohro-
mady hospodaříme asi na 30 hektarech 
pozemků, 20 hektarů slouží na pěstování 
krmiv, na 10 hektarech se pasou zvířata.

Jak vás baví statkářský život?
Dlouho jsem nevěřila, že tu někdy skončím. 
Ale když šla mamka do důchodu, dala jsem 
po sedmnácti letech výpověď v práci, kde 
jsem digitalizovala knihy a další dokumen-
ty, takže jsem osm hodin seděla u počíta-
če. Teď je to úplně něco jiného. Člověk má 
z práce dobrý pocit, hlavně z odezvy zákaz-
níků. I když v dnešní době lidé hodně šetří, 
přesto mají o naše produkty zájem.

Kde je možné vaše výrobky koupit?
Momentálně jen ve faremní prodejně. 
Děláme všechno ručně, často výrobky ani 
nebalíme – lidé si chodí s krabičkami, aby-
chom omezili produkci plastů. Baličku by-
chom ale uvítali, sýry by pak vydržely déle. 
Současná trvanlivost je 5—7 dní. Chtěli 
bychom určitě začít prezentovat své výrob-
ky na trzích a mým snem je pořídit nějaký 
automat nebo lednici ve stylu lesního baru.

Kolik toho vyrobíte?
Teď vyrábíme každý druhý až třetí den, 
objemově 20 kilo na jednu výrobu. Kro-

mě přírodní varianty sýry různě dochucu-
jeme, přičemž příchutě dáváme dovnitř, 
nikoliv jen na povrch. Máme vlastní med-
vědí česnek, pažitku, ořechy i cibulku.

Jak jste přišli na tu správnou recepturu?
Mamka si dělala různé sýrařské kurzy, takže 
mě zaučila. Já další vzdělání teprve plánuji, 
cítím, že je důležité přesně vědět, jak proces 
výroby sýrů funguje, a proč se to třeba někdy 

povede méně. Už vím, že stačí hmotu zahřát 
o stupeň víc nebo dát o mililitr méně sířidla 
na kotel, a hned se to pozná. I když se snaží-
me přesně držet osvědčeného postupu.

Pořádáte i nějaké akce pro veřejnost?
Chodí sem děti ze základní školy z  Dr-
novic a děti ze školky. Namažeme rohlík 
čerstvým máslem a nakrojíme sýr a máte 
vidět, jak jsou spokojené.

 �Na farmě naleznete kromě skotu i kozy, z jejichž mléka se tu během sezony také vyrábí sýr.   

 �Tomáš Jarošek je muzikoterapeut, který vyrábí řemeslné nástroje z lokálních dřevin – 
zvonkohry, kalimby a háčkové harfy.

  �„Z nástrojů mě nejvíce naplňují harfy a obecně proces jejich zrodu, i když je někdy dost náročný,“ 
říká Tomáš Jarošek. 

 �Petra Šilerová se chce v oblasti výroby sýrů stále vzdělávat.   

Tomáš Jarošek
Harfy, kalimby a zvonkohry.  
A teď i titul Živnostník roku Jihomoravského kraje

Tomáš Jarošek je muzikoterapeut, kte-
rý v  domácní dílně v  Pístovicích u Vy-
škova vyrábí řemeslné nástroje z  lo-
kálních dřevin – zvonkohry, kalimby 
a  háčkové harfy, na které dokáže hrát 
úplně každý. Jsou totiž dostupné ce-
nou, velikostí i  technikou hry. Některé 
jsou tak intuitivní, že rozehrají i  letité-
ho ne-hudebníka. 

Jak jste se k tomuto řemeslu dostal?
Říkávám, že životem. Sám jsem si to ne-
vybral. Začalo to, když jsem si přečetl 
příběh o muzikothanatologii, což je hu-
dební doprovázení umírajících. Oslovilo 
mě to natolik, že jsem se rozhodl přihlá-
sit na muzikoterapeutický výcvik. Do té 
doby jsem nic nevyráběl, ani jsem ne-
dělal se dřevem – nejsem vystudovaný 

truhlář ani hudebník, studoval jsem 
techniku. Při studiu muzikoterapie mě 
jeden lektor inspiroval k  výrobě jedno-
duchého hudebního nástroje. Zároveň 
jsem se začal zajímat o matematiku a fy-
ziku hudby, vše jsem si spočítal a potře-
boval jsem to slyšet. Tak mě napadlo, že 
vyrobím první nástroj, což byla zvonkohra. 
Od ní se to začalo šířit dál.

Co vás na profesi výrobce hudebních 
nástrojů nejvíce oslovuje?
Asi to, že radost vzniká jakoby z ničeho. 
Byť jsem si vědom, že netvořím nic, co 
už by tady nebylo, že používám materi-
ál, který mi dala příroda, dokážu vytvo-
řit něco úplně nového, na co se dá hrát. 
Z  nástrojů mě nejvíce naplňují harfy 
a obecně proces jejich zrodu, i když je ně-
kdy dost náročný. Na začátku mám kládu 
a na konci je to hudební nástroj, který po 
všem tom úsilím můžu rozezvučet. U har-
fy to ale někdy trvá i pět let.

Děláte i hudební nástroje s příběhem,  
pro konkrétní osoby? 
Ano, osobně i  profesně se zabývám té-
maty doprovázení, umírání a  taky ži-
votem po životě. Na K  smrti dobrém 
festivalu vedu seminář, a  tak už několik 
speciálních kalimb s alikvótním laděním 
našlo uplatnění v paliativní péči – službě 
umírajícím. Spolupracuji i  s  muzikotera-
peuty v nemocnicích, kteří moje kalimby 
používají na vibrační terapie a chválí si je. 
Těší mě každá zpětná vazba, ale pokud se 
nástroj používá ve službě pro druhé, hře-
je mě to ještě více.

Jak dlouho trvá výroba kalimby nebo harfy?
Záleží, jak to počítáte. Pokud od začát-
ku, tak je to chvíle, kdy si jedu pro kmen 
z  pokáceného stromu. Nechám si ho na 
místní pile nařezat a vyskládám si hráň na 
sušení. Dřevo se bude přirozeně sušit mi-
nimálně tři roky. Teprve pak můžu začít 
vyrábět kalimbu, pro kterou stačí, když je 
dřevo přirozeně vyschlé – 3, 4, 5 let. V pří-
padě harfy je potřeba dřevo ještě umě-
le dosušit, ideálně ale až po třech, nebo 
lépe pěti letech přirozeného schnutí. 
Samotná výroba kalimby je hotová v řádu 
dnů, u harfy jsou to dva i více měsíců.

Kde si mohou zákazníci vaše produkty koupit?
Buďto na našem e-shopu – kalimby.cz – 
tam najdete kalimby a zvonkohry. Harfy 
vyrábím jen zakázkově. Pak je možné na-
koupit i osobně, u nás doma v Pístovicích 
u Vyškova na Moravě, anebo na festivalech 
– hudebních nebo festivalech osobního 
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rozvoje, kde si lidé mohou nástroje vy-
zkoušet na stánku anebo přímo v  rámci 
mých seminářů muzikoterapie.

Můžete případně čtenáře někam pozvat?
Určitě bych rád pozval kohokoliv, kdo se 
zajímá o  ruční tvorbu a  o  umělce a  ře-
meslníky, do Berouna. To je podle mě 
největší řemeslný trh nejen v Česku, ale 
možná ve střední Evropě. Je výběrový, 
nenajdete tam nějaké průmyslové pro-
dukty, které se tváří jako ruční. Pokud 
najdu čas a utrhnu se ze stánku, sám zde 
velmi rád nakupuji od ručních tvůrců 
a povídám si s nimi. 

Jaké máte plány do budoucna?
Hlavně doufám, že vše půjde hladčeji. To 
například znamená, že budu mít ustá-

lené dodavatele všech komponentů na 
harfy. S  tím zatím dost zápasím. Takže 
první úkol je výrobu ustálit, a pak teprve 
pokračovat ve vývoji. Nemám to nasta-
vené tak, že budu produkovat tolik a to-
lik, nebo že budu exportovat tam a tam. 
Moje práce i tvorba plyne se životem. Vů-
bec jsem neplánoval, že se stanu výrob-
cem hudebních nástrojů, natož pak harf. 
Ale asi budu potřebovat rozšířit dílnu, ta 
současná už nestačí. A rád bych dělal víc 
seminářů. Mám i  představení Ztracená 
česká harfa, se kterým bych rád jezdil po 
celé České republice. Je o historii dnes už 
zapomenutého lidového kočovného har-
fenictví v Čechách. A  je v něm i spousta 
vtipných a překvapivých věcí, jako třeba 
český harfový ježíšek v Rusku.

Pro koho je představení určeno?
Pro laiky, respektive pro kohokoli. Je 
to o historii, ale populární formou. Lidi 
se u toho baví a mluvené slovo proklá-
dám hrou na harfu. Chci harfu šířit, aby 
se zase stala běžným hudebním ná-
strojem. Dnes je harfa považována za 
něco nedostupného, pro bohaté nebo 
ty, kdo mají výjimečný hudební talent. 
Přitom dříve se říkalo, že ten, kdo nebyl 
dostatečně nadaný, aby hrál na housle, 
hrál aspoň na tu harfu. A i  já dokazuji, 
že na harfu se dát hrát spousta různých 
žánrů. Pop, svatební skladby, klasická 
hudba, keltská hudba, něco i  do roc-
ku – lidová háčková harfa je zkrátka 
nástroj vhodný pro jakýkoliv žánr i úro-
veň hry.

Simona Tichá
Jiřiny a astry – to si lidé pamatují ze zahrádek od babiček
Na malém políčku v  Suchdole pěstuje 
paní Simona Tichá jiné květiny, než do-
stanete v běžném květinářství. Tyto by 
totiž nemohly přežít dlouhou dopravu, 
a  proto v  běžném květinářství nejsou 
dostupné. A  právě v  sepjetí s  místem 
tkví jedinečnost suchdolské farmy. Paní 
Tichá tu pěstuje kytky tak, jak si to lidé 
pamatují z vyprávění našich babiček. 

Jak jste se k tomuto koníčku dostala?
Úplně náhodou, jeli jsme na nečekanou 
návštěvu a  já chtěla něco dovézt paní 
domácí. Tak jsem vyběhla na zahradu, 
natrhala, tenkrát ze své zahrádky, co 
bylo kvetoucího, a  uvázala jsem kyt-
ku. Tím to vlastně začalo, ale brzy se 
z  toho stala vášeň – začala jsem vázat 

více lidem, známým a kamarádům. Pak 
už jsem si kupovala vyloženě semínka 
kytek, které jsou určené přímo k řezu. 

A jak dlouho to trvalo?
První rok byl zkušební, to bylo asi sedm 
let zpátky. Pak do toho vstoupil co-
vid, kdy jsem byla částečně na home 
office, měla jsem spoustu času, a  tedy 
ideální příležitost na experimenty. 
Napřed jsem nic nepředpěstovávala, 
v  první vlně jsem jen vysela semínka 
do připravené půdy. Pak jsem přidáva-
la postupně další a  další. Samozřejmě 
mnohokrát to byl pokus omyl, něco 
se nepovedlo, něčemu se tady nedaří, 
protože políčko je hodně na slunci. Mu-
sela jsem tedy otestovat odrůdy, kterým 

se bude dařit, a  inspirací mi byl určitě 
i  internet. České farmářky si prozatím 
prošlapávají cestu, je to relativně nový 
obor. Ale je skvělé, že lidé se vrací zpátky 
k českému zemědělství i co se týká řeza-
ných květin. 

Byla jste na nějakém kurzu?
Ano. Byla jsem na jednom políčku ve Znojmě 
u paní, která se tím už také poměrně dlouho 
zabývá. Její workshopy fungují tak, že si pro-
jdete políčko, nařežete materiál, který se vám 
hodí a líbí. Nanosíte vše do ateliéru, kde na 
základě praktických rad lektorky uvážete 
svoji vlastní kytku, kterou si můžete od-
vézt domů. Tento model workshopů se 
mi hodně líbí, časem bych to ráda zkusila 
i tady u nás.

Jaká květina se lidem ve vazbách  
nejvíce líbí? Po čem je poptávka?
To je hodně různé. Často ke mně chodí 
lidé a říkají, že chtějí luční kvítí. Ale ono 
to vlastně není luční kvítí, my na louce 
netrháme skoro nic, kromě doplňkové-
ho materiálu – trávu nebo občas něja-
kou větvičku. Všechno to vypadá jako 
luční, ale je to vypěstované jako květi-
na k řezu, která dlouho vydrží ve váze. 
Klasické květinářství váže z kytek z do-
vozu, ty jsou plné chemikálií, aby se 
před transportem zpomalil jejich dý-
chací proces, následně je chladí a  pak 
opět „oživují“, aby vypadaly čerstvé. Já 
je ustřihnu, dám je na noc do chladu, 
aby se hydratovaly, a druhý den už jsou 
u  zákazníka. Takové květiny vydrží ve 
váze i týden. 

Prodáváte ve stánku u nemocnice v Blansku 
– stává se, že květiny zbydou?
Nejprve jsme měli stánek v  Češkovi-
cích, tam to ale moc nefungovalo, tak 
jsme jej po čtyřech měsících s kolegyní 
odvezly k  nemocnici k  zeleninovému 
stánku. Ze začátku občas pár kytek zů-
stalo, a tak jsme je rozdávaly náhodně 
lidem. Vtipné byly jejich reakce – ně-
kteří se lekli, mysleli, že po nich za to 
něco chci. Nepříjemně se na mě dívali 
a ptali se, co za to. Když ale pochopili, 
že nic, tak byli rádi. Teď už se nám skoro 
nestává, že by kytky zbyly. 

  �„Samotná výroba kalimby je hotová v řádu dnů, u harfy jsou to dva i více měsíců,“ 
informuje pan Jarošek. 

  �Jedinečnost suchdolské farmy tkví v sepjetí s místem. Paní Tichá tu pěstuje kytky tak, 
jak si to lidé pamatují z vyprávění našich babiček. 

  �Když květiny ustřihnu, dám je na noc do chladu, aby se hydratovaly, a druhý den už jsou u zákazníka. Takové květiny vydrží ve váze i týden.

 �Tomáš Jarošek pořádá  
i semináře muzikoterapie.
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Regionální značka MORAVSKÝ KRAS regionální produkt® patří mezi naše nejstarší, uděluje se v  turistické 
oblasti Moravský kras a okolí už od začátku roku 2007. Ukazuje, že na nevelkém území, které proslulo svým 
přírodním bohatstvím, žijí a pracují lidé, kteří hospodaří s úctou k přírodě nebo se věnují originálním řemeslům.
Na území Moravského krasu, která je největší krasovou oblastí u  nás, je evidováno přes 1000 jeskyní. 
V řadě z nich jsou dochovány doklady dávno vyhynulého života a vývoje lidské společnosti. V  jeskyni 
Kůlna je doloženo nejstarší osídlení člověkem neandrtálským před 120 000 lety. První nálezy umělecké 
tvorby z jeskyně Pekárna představují rytiny koní a bizonů, jejichž stáří je 11 až 13 000 let.
Unikátní je i  fauna jeskyní. Nejznámější jsou netopýři, kterých bylo zjištěno na 18 druhů. Dosud 
nedostatečně prozkoumanou skupinou jsou praví jeskynní bezobratlí živočichové. Lesy s  převážně 
přirozenou druhovou skladbou kryjí téměř dvě třetiny území.
V regionu najdeme i množství historických památek. Zámek Rájec-Jestřebí je zasazen do malebné přírodní 
scenérie nad údolím řeky Svitavy. Jeho dnešní podoba pochází z 18. století a vedle interiérů vybavených 
dobovým zařízením jsou zde sbírky porcelánu, obrazů a keramiky.
Poutní chrám ve Křtinách patří k  vrcholným dílům moravské barokní architektury a  k  nejkrásnějším 
církevním stavbám u nás. Byl postaven během 18. století podle plánů J. B. Santiniho a je to jeho největší 
stavba na půdorysu řeckého kříže. Zdejší poutní tradice sahá až do středověku, kdy byla uctívána gotická 
socha Madony, která je dnes umístěna na hlavním oltáři chrámu Jména Panny Marie.
V obci Rudice je zděný válcový větrný mlýn z r. 1865. V Boskovicích můžeme navštívit zříceninu hradu 
i  zámek v  podhradí s  pozoruhodnou knihovnou. Ve městě se také dochovalo pozoruhodné židovské 
ghetto s domy z 1. poloviny 19. století a židovský hřbitov s náhrobky ze 17. století.
Památkový areál Stará huť v  Adamově se rozkládá na ploše 12 hektarů. Dominantou je vysoká 
dřevouhelná železářská pec, kterou doplňují menší pece na pálení vápna, rampy, bývalá modelárna 
nazývaná Kameňák a obytná budova. Barokní zámek Lysice se chlubí sbírkou střeleckých terčů a také 
zámeckým parkem s kolonádou a terasami, který patří mezi nejvýznamnější památky jižní Moravy.
Regionální značku v  Moravském krasu aktuálně nese téměř padesát skupin výrobků, čtrnáct služeb 
v cestovním ruchu a čtyři zážitky.

Regionální značka 
MORAVSKÝ KRAS 

regionální produkt®

Máte zájem o získání certifikátu této značky? Pro bližší informace 
kontaktujte regionálního koordinátora:
Ing. Jozef Jančo, tel. 739 042 933, e-mail jozef.janco@seznam.cz
MAS Moravský kras z.s., Sloup 221, 679 13 Sloup
https://www.regionalni-znacky.cz/moravsky-kras 
https://www.masmoravskykras.cz/nase-produkty/nas-profil/ 

Máte jednotnou cenu,  
tedy i jednotnou velikost?
Ano, snažím se, aby ve stánku byly kytice 
pořád stejně velké. Občas, když jsou větší 
květy, se musím hodně umírňovat, aby 
se kytka vyrovnala vazbě s  drobnějšími 
a jemnějšími kvítky, například se zvonky 
nebo černuchami, ty jsou naopak mno-
hem pracnější. Na sběr i  na vázání. Ve 
stánku prodávám přebytky, u  kytic na 
objednávku je cena jiná, úměrná tomu, 
že pěstujeme květy ze semínka a staráme 
se o ně až do doby sklizně, a poté je ještě 
sami vážeme do kytic.

A co plány do budoucna?
Chtěla bych tuto tématiku více zpřístup-
nit veřejnosti a věnovat se workshopům. 
Už jich pár proběhlo, ale vždy z  našich 
květin navezených na předem domlu-
vené místo. Mně by se líbilo realizovat 
workshop formou zážitku – aby si lidé 
mohli květiny sami vybrat a  nastříhat. 
Také mě napadlo se více zaměřit na osvě-
tu pro děti. A chtěla bych udržet i stánek, 
líbí se mi ten způsob prodeje. Uvidíme, 
co se podaří, kytky jsou stále jenom ko-
níček, ke kterému mám ještě rodinu a za-
městnání v úplně jiném odvětí.

1. 6. 2026
Rozhovory vedla Michaela Holomková

Foto: archiv Asociace regionálních značek   �Simona Tichá pěstuje květy ze semínka a stará se o ně až do doby sklizně. 


